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BAŞBAKANLIK DEVLET PLÂNLAMA 
TEŞKİLÂTI MÜSTEŞARLIĞINA 


İçki Sanayii Özel İhtisas Komisyonu çalışmalarını bitirmiş ve ekte sunu- 
lan rapor meydana gelmiştir. 


Komisyon, tarafımızdan hazırlanmış model çerçevesinde çalışmıştır. Ra: 
porun tamamı Tekel Genel Müdürlüğü Plânlama ve İzleme Grubu Proje Ha- 
zırlama Şubesince hazırlanmıştır. 


Çalışmalarda, üyeler tarafından önceden hazırlanan yazılı çalışmalar 
görüşülerek birleştirilmiştir. 


Bu raporun hazırlanmasında; Tekel Genel Müdürlüğü Plânlama ve İz- 
leme Grubu Müdür Yardımcısı Muzaffer Karabay'ın denetiminde, Proje Hazır- 
lama Şubesi Müdürü Ahmet Hamdi Orhan'ın Başkanlığında, 


Levent Göksu : Ekonomist 

Mehmet Ökte : İşletmeci 

Mehmet Saysel : Kimya Mühendisi 

Mukadder Çavaş : Matematikçi 

Rıfkıye Şafak : İstatistikçi 
çalışmışlardır. 


Özel Sektör, Bira Fabrika kapasiteleri ve kapasite kullanma oranları, 
Efes - Pilsen Şirketinin satış temsilcisi tarafından verilen bilgilere göre dü- 
zenlenmiştir. 


Hazırlanan çalışmaların Komisyonda tartışılmasından sonra ortaya çıkan 
fikirlerle rapor son şeklini almıştır. 


Fikret Akdoğan 
KOMİSYON RAPORTÖRÜ 


ın 


AÇIKLAMA 


Devlet Plânlama Teşkilâtının kurulması hakkındaki 30/9/1960 tarihi 
ve 91 Sayılı Kanunun 7 ve 8 inci maddeleri ile 9 uncu maddesinin b fıkrası 
gereğince teşkil olunacak Özel İhtisas Komisyonları ile Koordinasyon Ko- 
misyonlarının kuruluş ve çalışmaları 29 Eylül 1961 tarih ve 5/1722 sayıl 
Bakanlar Kurulu Kararı ile yürürlüğe konmuş olan, 23 Ekim 1961 
tarih ve 10939 Sayılı Resmi Gazete'de yayınlanmış bulunan Tüzük ile 
düzenlenmektedir. 


Söz konusu Tüzüğün 4 üncü maddesinin (1) fıkrası şöyledir: “Komis- 
yonlar topladıkları bilgileri ve raporları Plânlama Teşkilâtına sunarlar. 
Bu bilgi ve raporların neşri, kullanma şekli vs. gibi hususlarda karar ver- 
me yetkisi Plânlama Teşkilâtı veya daha üst makamlara aittir. 


Dördüncü Beş Yıllık Kalkınma Plânı ve yıllık Programlar hazırlık- 
larında yararlanmak üzere yapıları Özel İhtisas Komisyonu çalışması 
sonunda hazırlanan bu Rapor plânlama çalışmaları için yardımcı bir özel- 
liğe sahiptir. 

Kalkınma Plânı'nın ilgili bölümü bu rapor ve diğer özel çalışmılar 
göz önünde tutularak hazırlanacağından, Rapor ilgili bulunduğu sektör 
veya konu bakımından nihai değildir. Sadece ilgili Özel İhtisas Komis- 
yonunun çalışma sonuçlarını ve görüşlerini kapsamakta olup, bu özelliği 
ile henüz Devlet Plânlama Teşkilâtının görüşü de değildir. 
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ŞARAP SEKTÖRÜ 


BÖLÜM 1 


ŞAR A P 
I. GİRİŞ 


1. Tarifi ve sınırları 


Yaş üzüm ve meyveden çıkarılan şıranın özel maya ile özel'koşullarda fermantas- 
yonu sonucu elde edilen ve çeşitli işlemlere tabi tutulan şarap, şıradan itibaren devamlı 
olarak bioşimik bünye değişmeleri ile yaşayan, içinde 44 10-14 Alkol bulunan bir hafif 
alkollü içkidir. 


Şarapçılığın kapsadığı ana imalât dalları aşağıda sayılmıştır : 
a) Şarap imalâtı, 

b) Kabarcıklı şarap imalâtı 

e) Köpüklü şarap imalâtı (tabii köpüklü, sun'i köpüklü) 

d) Vermut imalâtı 

e) Tatlı şarap imalâtı 

f) Mistel imalâtı 

g) Sanayi şarabı imalâtı 

h) Meyve şarapları (elma, armut v.s.) imalâtı 


i) Şarapta kullanılacak şarap alkolü imalâtı 


Şarap imalâthanesi aşağıdaki faaliyet dallarını kapsamaktadır. 
1. İmalât kısmı, 

2. Muhafaza, tredman ve ekşitme kısmı, 

3. İmalâthane kısmı, 

4. Şarap taktir kısmı 


Bu bölümler bir çatı altında olabildiği gibi, ayrı ayrı yerlerde de faaliyet gösterir ve 
yukarıda bevanı yapılan ana dallardan birini veya birkaçını bünyesinde yapabilir. 


2. Sektörün tarihçesi 


Memleketimizde şarapçılığın inkişafı uğrunda esaslı idari ve teknik tedbirlerin alın- 
maşma Cumhuriyet devrinde teşekkül eden ilk Devlet İnhisarı ile başlanmıştır, (1927). 
Bu tarihlerde savaşlar neticesinde memleketin belli başlı bağ ve şarap mıntıkaları harap 
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olmuş bir vaziyette idi. 790 sayılı kanunda şarap imalâtının serbest bir hale konulması 
muayyen bir miktardan fazla şarap yapanlara bedelsiz olarak malzeme verilmesi, şa- 
raplık üzüm yetiştiren bağcıya ticari menfaatler gözetmeksizin avans olarak para veril- 
mesi, dış memleketlere şarap ihraç edenlere prim verilmesi gibi tedbirler bu sahada 
Devlet İnhisarının almış olduğu idari tedbirlerdendir. 


Bundan başka istihsali arttırmak maksadiyle şarabın açık kaplarda satışına müsaa- 
de edilmiş ve o zamanki şarap resmi de yarı yarıya indirilmiştir. 


Bu idari tedbirler yanında memleket şarapçılığınn inkişafı uğrunda, gerekli ve 
esaslı teknik çalışmalara başvurulmuştur. Fransa'dan şarap mütehassısı getirtilerek mo- 
dern bir şarap lâboratuvarı kurularak tetkiklere başlanmıştır. 


Şarabın kimyevi bünyesini sağlamak için teknik çalışmalar geliştirilmiş ve ayrıca 
bağcı ile temaslar kurmak suretiyle kendilerine bağcılık konusu anlatılmaya çalışıl- 
mıştır. 


Bir taraftan şarap laboratuvarı diğer taraftan Tekirdağ şarap kavı o zamanlar için 
bir staj yeri vazifesini görmüştür. 


Bu sahadaki çalışmalara sonraki yıllarda daha fazla hız verilmiş şarapçılığın geliş- 
mesi yalnız iktisadi bir mesele olarak değil aynı zamanda memleket halkının sıhhat ve 
sağılığını koruyacak bir yurt davası olarak da ele alınmıştır. 


1947 Senesine kadar Devletin şarap politikası Devlet Sektörünü ön görerek 10 sene 
zarfında 100 milyon litreye çıkacak bunun “4 60 ımı ihracat yapabilecek şekilde plân- 
laması isteniyordu (1947-1950). 


Bilâhare Özel Sektöre bu sahada öncelik tanınması onun teşvik edilmesi uygun gö- 
rülerek Devlet şaraphanelerinin özel sektör veya şirketlere devredilmek gayesi ile kanun- 
lar hazırlanmış ve Tekel'in fonksiyonunda kalan şarap fabrikalarının kapasiteleri dahi- 
linde imalât yapmaları ve tevsiye gidilmemeleri şeklinde neticeye varmak istenmekte idi. 
(1951-1960) fakat bu hal tahakkuk etmemiştir. (1960-1966). 


Özel Sektörün bü; kentlerde büyük kapasiteli imalât etkenliğine başlamasına rağ- 
men zanaat tipi imalât günümüze kadar varlığını ve yaygınlığını sürdürmüştür. 


İlkel bir presleme, bekletme tekniği kap darlığı yüzünden kaliteli üzümden kalite- 
siz şarap üreten küçük kapasiteli kırsal tesislerin sayısı elli kadardır. Yüz kadar daha 
önemlisi Özel Sektör tesisi yılda 50.000 It. (500 hektolitre) yıl'ı aşan bir kapasiteye sa- 
hiptir. Bunlardan sadece oniki adedi 1.009.000 It./yıl'lık kapasiteyi bulmakta yada aş- 
maktadır, 


Devlet eliyle daha medeni teknolojinin uygulandığı büyük tesisler kurulmuştur. Ve 
kurulması plânlanmaktadır. Ancak bu tesisler arasında da ilkei üretim tekniği ile çalışan 
atölyeler mevcuttur. Dolayısiyle gerek Devlet kesiminde gerekse özel imalâtçılarda, şa- 
rap üretim teknolojisi ve tesis kapasitesi unsurları belli bir tekdüzeliğe kavuşamamıştır. 


II. MEVCUT DURUM 


1974 Yılında toplam İçki Sanayii mamüllerine olan 3323 milyar TL. lık talebin sa- 
dece 1724 milyon TL. lık bir bölümü yaklaşık (4 5.2'si şarap için gerçekleşmiştir. Aynı 
yılda fiilen gerçekleşen ve 3257 milyar TL. mertebesinde olan içki sanayii toplam ima- 
lâtının ancak 1582 milyon 'TL. değerindeki bir bölümü, <4 4.9, şarap imalâtından sağlan- 
mıştır. 1974 yılı içki sanayii mamüllerinin ihracaatından sağlanan 48.3 milyon TL. lik 
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gelirin ise ancak “« 12.2'si olan 59 milyon TL. mertebesindeki bölümü şarap ihracatın- 
dan sağlanmıştır. 


1973 ve daha önceki yıllardaki şarap sanayiinin içki sanayii içindeki yeri ve büyük- 
lüğü'de 1974 yılına göre dikkati çeken bir farklılık göstermemektedir. (Bakınız; Resmi 
Gazete 31 Ocak 1976-Sayı 15485 sayfa 48/49; Resmi Gazete 9 Ocak 1975-Sayı 15107, 
sayfa 47/48). 


D, P, T. Yayınları ve özellikle KalkmmaPlân ve çalışmalariyle ilgili metinlerin ince- 
lenmesi, şarabın değer olarak büyüklüğü ve ekonomik önemi çok olmayan içki sanayii 
içinde bütün Türkiye Ekonomisi gözönüne alınırsa, pek de önemli olmayan bir yere sahip 
olduğunu göstermektedir. Bu gerçeğin ışığında D. P. T. Şarap sanayiinin teşvik edilmesi 
amacıyla şarap imalâtını teşvik tablolarına almıştır. Böylece şarap imalâtıyla ilgili tesis- 
lerin gümrük muafiyeti ve taksitlendirilmesi, yatırım indiriminden yararlandırılması, ya- 
tırım kotasında yer alması ve ayrıca orta vadeli krediler özel dış kredilerden yararlan- 
dırılması kararlaştırılmış ve resmi teşvik tablolarında yer verilmiştir. 


Şarap Sanayiinin yaratılan değer ve Türkiye Ekonomisindeki yerinin bilinmesine 
rağmen bu sanayii ile ilgili geleceğe yönelik tahminler gerçekleşen olaylar karşısında 
pek müsbet sonuç vermemiştir. 1974 yılı için tahmin edilen 32.500 tonluk şarap talebi 
24.984 ton olarak (6 76 oranında gerçekleşmiştir. Aynı yıl için tahmin edilen 61.000 
tonluk şarap imalâtı (4 40 gerçekleşmiştir. Şarap ihracatı ise 1974 yılında 6 70 ora- 
nında gerçekleşmiştir. 


Görüldüğü gibi “küçük” bir Sanayii Sektörü olan İçki Sanayii içinde şarap Sanayii 
büyüme göstermeyen bir alt sanayii tü mündedir. Şaraba olan talep, nüfusun, kent- 
leşmeni nve genel eğitim - kültür düzeyinin göreli artmasına rağmen miktar olarak du- 
rağan kalmakta, ancak enflasyonunun etkisiyle değer olarak yükselmekte ve bir Sanayii 
mamülü olan şarabı giderek pahalılandırarak kitle tüketiminden uzaklaştırmaktadır. 


Şarap imalâtı mikdar olarak durağan kalma, hatta azalma eğilimi göstermekte, 
ancak enflasyonist baskılar sonucu imalât değeri, ya da yaratılan parasal değer değişik- 
lik göstermektedir. 


Kısaca şarap Sanayii talep, imalât, yaratılan değer ve ihracat yönünden olumlu 
sayılmayan sürekli gelişmelerin gözlemlendiği bir alt sanayii olarak silik bir görünüm 
arzetmektedir. 


1. Sektörün Kuruluşu : 


Tekel Genel Müdürlüğünün fiilen imalât yapılan ya da imalât yapacak durumdaki 
şarap fabrika ve imalâthanelerinin sayısı 18 dir. Bu fabrikaların en büyük imalât kapa- 
sitesine sahip olanı Tekirdağ Şarap ve İçki Fabrikası en küçük miktarda imalât yapanı 
ise Kırşehir Şarapevi adiyle bilinen Kırşehir Şarap imalâthanesidir. 


Tekel Genel Müdürlüğü bünyesindeki şarap fabrikalarının toplam kurulu imalât ka- 
pasitesi 35 milyon litre mertebesindedir. Koşullu olarak arttırılması olanağı mevcuttur. 
İmalât kapasite kullanımı imalâthaneler arasında “4 73 - 94 85 mertebeleri arasında 
değişebilmektedir. Kesin istatistiksel verilerin sağlandığı 1974 yılı için kapasite kullanı- 
mı ortalama $4 74 mertebesinde gerçekleşmiştir. 


ŞARAP FABRİKALARI İŞÇİ MİKTARLARINI 
GÖSTEREN LİSTE (1976 YILI) 


İŞLETMENİN ADI 


İŞ GRUPLARI 


Tekirdağ Şarap ve İçki Fab. 


Elâzığ Şarap Fab. 


Ürgüp Şarap Fab. 


Çanakkale Şarap ve İçki Fab. 


Kırıkkale Şarap Fab. 


Şarköy Şarap Fab. 


Hoşköy Şarap İmalâthanesi 


Uçmakdere Şarap İmalâthanesi 


Fabrikasyon 
Y. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
Y.Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
Y. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
Y. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
Y. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
Y. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
XY. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 


Fabrikasyon 
Y. Teknik Hizmetler 
Umumi Hizmetler 
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İŞLETMENİN ADI 


İŞ GRUPLARI YEKÜN 


*Urfa Şarap Fab. 


Tokat Şarap Evi 


İcmâl : 


Fabrikasyon 9 
Y. Teknik Hizmetler 9 
Umumi Hizmetler 28 
46 

Fabrikasyon 6 
Y. Teknik Hizmetler — 
Umumi Hizmetler 4 
10 

Fabrikasyon 220 
Y. Teknik Hizmetler 155 
Umumi Hizmetler 293 
YEKÜN 668 


ŞARAP FABRİKALARI İŞLETME SERMAYELERİ 


TEKİRDAĞ 
KIRIKKALE 
ŞARKÖY 
ÜRGÜP 
ELAZIĞ 
URFA 


16.801.237. — 
3.633.384. 
3.392.307. — 
1.126.807.— 
1.732.267. 
1.144.325. — 


TEKEL GENEL MÜDÜRLÜĞÜ Şarap Fabrika'arı Şubesine bağlı Fabrikalar olarak alınmıştır, 


ŞARAP FABRİKALARININ BÖLGELERE GÖRE DAĞILIMI 


I — MARMARA BÖLGESİ 


li — EGE BÖLGESİ 
TI — İÇ ANADOLU BÖLGESİ 


IV — GÜNEY DOĞU ANADOLU 
BÖLGESİ 


1 — Tekirdağ Şarap ve İçki Fab. (Kırcasa- 
lih imalâthanesi) 

2 — Şarköy Şarap Fab. ve bağlı bulunan 
Hoşköy ve Uçmakdere imalâthaneleri 

3 — Çanakkale Şarap ve Kanyak Fab. 

4 — Bilecik Şarap Fab, (faal değildir). 


1 — İzmir Şarap ve İçki Fab. 


1 — Ankara Bira Fab. (Şarap Kısmı) 
2 — Kırıkkale Şarap Fab. 

3 — Kalecik Şarap İmalâthanesi 

4 — Kırşehir Şarap İmalâthanesi 

5 — Bor Şarap Fabrikası 

6 — Karaman Şarap Fab. (faal değildir). 
7 — Ürgün Şaran Fab. 

8 — Tokat Şarap Evi 

1 — Gaziantep Şarap ve İçki Fab. 

2 — Kilis Şarap Fab. 

3 — Urfa Şarap Fab. 

4 — Elazığ Şarap Fab. 
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2. Mevcut Kapasite 


TABLO 1 — ŞARAP SEKTÖRÜNDE KURULU KAPASİTE 
1975 YILI DURUMU 


SıraNo. Ana mal Kapasite Kapasite 


birimi 
(00) (2) (8) (d) 

1. Tekirdağ Şarap ve İçki Fab. Şarap Litre 7.005.000 
2. Şarköy Şarap Fab. » ii 1.500.009 
3. Hoşköy Şarap Fab. Si 4 1.500.000 
4. Uçmakdere Şarap İmalâthanesi di ü 800.000 
5. Kırcasalih Şarap İmalâthanesi EZ ği 1.000.009 
6. İzmir Şarap ve İsp. Fab. si 6 4.490.000 
7. Çanakkale Şarap ve Kanyak Fab. ği Pp 4.600.000 
8. Ankara Bira Fab. ar ” 2.461.000 
9. Kalecik Şarap Evi ii “ 150.000 
10. Kırşehir Şarap Evi pa pi 150.000 
11. Kırıkkale Şarap Feb. Ni # 4.500.000 
12. Elazığ Şarap Fab. 5 p 1.160.000 
13. Ürgüp Şarap Fab. ii ü 1.125.009 
14, Gaziantep İçki Fab. ii ii 932.000 
15. Kilis Şarap Fab. N ha 1.000.000 
16. Urfa Şarap Fab. 2 ii 1.500.000 
17. Tokat Şarap Evi di ü 250.000 
18. Bor Şarap Evi iü i 1.600.000 
35.123.000 


NOT : A) Çanakkale Fabrikasında imâl edilen şarapların tamamı eynı yerde Kanyak Sumasi ima- 
lâtına, verilmektedir. 


E) Kilis ve Urfa Fabrikalarında imâl edilen şarapların tamamı Gaziantep ve Diyarbakır İçki 
Fabrikalarında Rakı Sumasına verilme'ttedir. 


C) Tekirdağ Şarap Fabrikasında imâl edilen şarapların bir kısmı kanyak ve bir kısmı da rakı 
sumasına tahsis edilmektedir. 


TEKEL ŞARAP İMALÂTHANELERİ 
KAPASİTE KULLANIMI ORANLARI 


Kapasite 
Kullanma 
Oranı Kapasite 

Tekirdağ Şarap ve İcki Fabrikası 89.4 10.6 
Şarköy Şarap ve İçki Fabrikası 90.7 9.3 
Hoşköy Şarap ve İçki Fabrikası 19.9 20.1 
Uçmakdere Şarap ve İçki Fabrikası 62.9 37.1 
Kırcasalih Şarap ve İçki Fabrikası Zİ 21.3 
İzmir Şarap ve İspirto Fabrikası 137. — 

Çanakale Şarap ve Kanyak Fabrikası 104. — 

Ankara Bira Fabrikası 13.5 86.5 
Kalecik Şarap Evi 62.7 37.3 
Kırşehi Şarap Evi 20.0 80.0 
Kırıkkale Şarap Fabrikası 27.2 72.8 
Elazığ Şarap Fabrikası 71.3 22.7 
Ürgüp Şarap Fabrikası 215 78.5 
Gaziantep İçki Fabrikası 145, — 

Kilis Şarap Fabrikası 101. — 

Urfa Şarap Fabrikası 852 14.8 
Tokat Şarap Evi 42.8 47.2 
Bor Şarap Evi 55.2 61.8 


(#) Kapasite Kullanma Oranı kesin ve resmi kayıtların bulunduğu 1974 yılı içindir. 


(##) 1975 Yılı imalât sezonu sürmekte olduğundan kapasitekullanma Oranı kayıtları mevcut de- 
gilair, 


($**#) Kapasite Kullanma Oranları “tipik” olup geçmiş yıllara göre genel bir benzerlik göstermek- 
tedir. 


($#x8) Ortalama Kapasite Kullanma Oranı 72.69'dur. 


3. Üretim : 


# a, Üretim Yöntemi - Teknoloji : 


Bugün Tekel'de uygulanan üretim yöntemi teknolojisi şekil 1. 2. 3. de gösterilmiştir. 
Üretim yönteminin Açıklanması : 


Şarap yapımı sinai teknik üretim biçim'eri içinde “Proses imalâtı,, olarak adlandırı- 
ır ve sınıflandırılır. “Proses imalât,, bütün, kesintisiz bir imalât biçimidir ve genel ola- 
rak bir tek tür hammadde kullanılır, Örneğin şarap fabrikalarında üretim sistemin diğer 
belirgin özelliği ise imalât aşamalarının iç içe olmasıdır. 


Şarap yapımında; beyaz şarap ve kırmızı şarap yapımını bazı belli ayrılıklar göster- 
diği için ayrı olarak ele almakta yarar vardır. Şarap sınıflandırmasında özelliklerine gö- 
re farklılıklar gösteren diğer şarap çeşitlerini bu iki ana imalâtın altında gösterebiliriz. 
Bunlar imalâtın bütününe etki etmeyen tali ayrımlar gösterirler. (Sek şaraplar, Dömi- 
sek şaraplar, Tatlı şaraplar, Mistel, köpüren şaraplar vb). 


Beyaz Şarap Yapımı : 
Üzümlerin işlenmesi : 


İmalâthaneye gelen beyaz üzümler tartım işleminden sonra kepçelerle Fulvar tabir 
edilen değirmenlere dökülürler. Fulvarlarda beyaz üzüm taneleri çatlatılır ve çöpleri ay- 
rılır. Fulvarların tamamlayıcısı olan Egutvarlarda süzme işlemi yanılarak ilk şıra alınır 
ve artık fulvar - Egutvarda işlenen üzümler Preslemeye hazırdır. 

Presleme: Fulvar - Egutvarlardan geçen üzüm preslerde sıkılır ve mümkün olduğu ka- 
dar fazla şıra elde edilmeye çalışılır. Tekel'de 3 tür pres kullanılmaktadır. Küçük ve yapı- 
mı daha eski imalâthanelerde hidrolik pres, yeni imalâthanelerde horizantal (yatay) 
pres ve kontinü presdir. 

Hidrolik presler eski imalât tekniğini ifade ederler, kapasiteleri düşüktür. Yatay 
presler daha yüksek kapasite ile çalışırlar kontinü presler ise üzümü vosa haline gelene 
kadar sıkabilirler, Fabrikalarımızda mevcut şıra durumuna göre presleme işlemi aşağı- 
daki gibi yapılmaktadır. 

— Hidrolik presin mevcut olduğu fabrikalarda ilk şıra alındıktan sonra 1 — pres iş- 
lemi yapılır. Elde edilen şıra ilk şıraya katıl'r. Bundan sonra 2, Presleme yapılır. Eğer 
fabrikada kontinü pres varsa bu presde işlenir. 


— Yeni Horizantel preslerin varolduğu şarap işletmelerinde doğrudan prese verilir 
ve sıkma işlemi vapılır. Sonra kontinü preslere verilerek takdirlik şarap elde edilir. (Tak- 
dirlik şaran: Diğer içkilere katılacak olan şarap) 

Fermantasyon : Preslerden elde edilen şıralar fermantasyon işlemi için fer- 
mantasyon kaplarına alınırlar. Fermantısyon kaplarına alınmadan kaba bir süz- 
me yapılabilir. Fermantasyon kabı olarık ençok fıçı ve beton kaplar kullanı- 
ır. Fermantasyonu kolaylaştırmak için mayalama ve şıravı dayanıklı hale getirmek için 
kükürtleme burada yapılır. Temperatur fermantasyon hızına etki eder. Bunun için orta- 
mın soğutulması gerekir. Bunun için soğutucu kullanılır. İlk şiddetli fermantasyon 3 - 4 
gün sürer, Fermantasyon sonucu çıkan CO.'in ortamdan uzaklaştırılması için kapların ağ- 
zı açıktır. Giderek fermantasyonun hızı kesilir. CO, çıkışı biter. Bu arada alkol miktarı 
artmıştır. Maya ve oluşan şarap taşı (Potasyum bitartarat) dibe çöker. Bu şekilde olu- 
şan şaraba ham şarap yada taze şarap adı verilir. 


Dinlendirme, Olgunlaştırma, Bakım ve Ekşitme : 
Ham şarap filtrasyondan geçtikten son”a küvlerde Dinlendirmeye bırakılır. Bundan 
sonra aktarma yapılarak durultmaya bırakılır. Bundan sonra şarap imlâya hazırdır. 
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Bu işlemler için yine küvler kullanılır. Küvler eski ve küçük işletmelerimizde tahta 
küvlerdir. Yeni, büyük işletmelerimizde ise beton küvler kullanılır. 


Dinlendirme, Olgunlaştırma işlemlerinin şarapçılıkta önemi büyüktür, Bu işlemler 
sırasında şarabın lezzet ve koku özellikleri oluşur. Mayaların metabolizma ürün olarak 
oluşan aldehit ve esterler buna büyük ölçüde etki ederler. Dinlendirme sonucu şaraplar 
olgunlaşmıştır. 


Olgunlaştırma süresini kısaltmak için öz kükürtleme yapılır ve berraklaştırma için je- 
lâtin, Tanen, Bentonit gibi saydamlaştırıcı mıddeler katılır. Dinlendirme ve olgunlaştırma- 
nın iyi yapılmaması şarabın sirkeleşmesi gibi istenmeyen durumlara yol açabilir. Gerekli 
kimyasal analizlerle tedbirler bakım ve ekşitme sırasında alınır. Dinlendirme sırasında 
kaplar kontrol edilerek uçmadan dolayı olan eksilme, sağlam ve kendi sınıfında bir şarap- 
la tamamlanır, Dinlendirmeler sırasında kabın tam dolu bulundurulmasına yani kapta 
boş kısım bırakmayarak şarabın hiçbir zaman doğrudan doğruya hava ile temasına mey- 
dan verilmemelidir. Bu arada şarapta bir mikdar CO. gazının da bulunması sağlanmalı- 
dır. Durultma işlemi şarançılıkta (kolaj) diye tabir edilir. 


Soğutucu kupaj ve filtrasyon: Olgunlaştırılan şarap soğuk bir ortamda gerekirse çe- 
şitli şaran çeşitleri oluşturmak için harman'anır (kunaj) birbirleriyle birleştirilir. Örne- 
ğin mistel şarabı elde etmek için alkol ilâve edilir. Bundan sonra filtrasyondan geçiri- 
lerek imlâya verilir. (Kiselgur filtre) İmalât Grubu: Bu safhada bir taraftan şişeler 
yıkanır, diğer taraftan şarap şişelere doldurulur, etiketlenir, mantarlanır ve dağıtımı için 
ambalâjlanır, Bu işlem yeni fabrikalarda otomatik olarak yapılmakta küçük ve eski 
fabrkalarımızda ise çoğu işlemler elle yapılmaktadır. 

Kırmızı Şarap Yapımı : 

Üzümlerin işlenmesi: İşletmeye gelen kırmızı şaraplık üzümlerin Fulvar - Egrapular- 
lardan taneleri çatlatılır ve çöplerinin ayrılması sağlanır. Cöpleri ayrılan üzümler, cib- 
reli Fermantasyon'a bırakılırlar. Burada beyaz üzüm yapımında farklı olarak kabuk. 
larıyla beraber fermante edilirler. 


Cibreli Fermantasyon: Üzümler kabuklarıyla beraber temneratörü kontrol edilen bir 
ortamda gerekli şarap mayası ilâvesiyle fermantasyona bırakılırlar. 


Beyaz şarap yapımında açıklanan fermantasyon teknolojisinde geçerli noktalar cib- 
reli fermantasyon içinde dikkate alınacaktır Kükürtleme işlemi bu fermantasyonda da 
önemlidir. Cibreli fermantasyondan sonra, presleme işlemi uygulanır. Bundan sonraki 
işlemler. Kırmızı şaran özellikleri dikkate alınarak aynıdır. 


Türkiyenin Genel Durumunda Yaygın Tsknolojinin ve Yöntemin İncelenmesi: 


Türkiye'de şarav vapımı genellikle küçük imalâthaneler şeklinde gelişmiştir. Tekel'in 
yeni yatırımları, büyük fabrikalara yöneliktir. Gerek küçük kapasiteli imalâthanelerde 
gerek büyük kapasiteli fabrikalarda teknoloji tek tip ve yaygındır. Prosesin ana işleyişi 
ve zamanlaması çok büvük ayrımlar göstermemektedir. Yöntem ayrıntıları hariç yuka. 
rıda açıklanan biçimivle gelişmektedir. Yeni fabrikalarda makina ve donanım daha ge- 
lişmiştir. 

Artık terkedilmeve vüz tutmuş makina ve donanıma yer verilmemektedir. Makina 
ve donanımdaki bu ilerleme yine de Gelişmiş Teknolojilere paralel bir gelişme göster- 
memektedir, Prosesin işlevişi, gerekli müdahaleler aynı olmakla birlikte bu konuda uz- 
manlaşamamanın sıkıntıları çekilmektedir, Gerekli müdahaleler teknolojinin, pratikte yetiş- 
miş kişilerce yapılmaktadır, Bu pratiği yaşamamış kişiler için uzmanlaşma yöntemi 
kavrama ve geliştirme gerekecektir. Türkiye şarançılığının gelişimi gözönünü alındığın- 
da Teknoloji ve yöntemde vek fazla bir değişikliğin olmadığı gözlenmektedir. 


Türkiyenin koşullarında yaş üzümün işletmelere nakli çok zaman almaktadır. Böy- 
lece yaş üzümün gerektiği zamanda işlenmemesi sonucunu doğurmaktadır. 


Genel durum ve gerçekler bu iken bir yandan da Türkiye'de şu anda uygulanan yön- 
temin bu noktada olumsuz etkileri olmaktadır. Şu andaki presleme işlemi çok zaman 
almaktadır. Böylece presleme süresinn uzun olması şıraya büyük miktarda şarabın ta- 
dını bozan polifenaller şıraya fazla miktarda geçmektedir. Özellikle hidrolik preslerde bu 
sakıncalar daha da fazladır. Ayrıca işlenen üzümde daha fazla kayıplar olmaktadır. 


Türkiyedeki Teknoloji ve yönteminde kü/ - konusu'da önemli bir yer tutmaktadır. 
Eski ve küçük fabrikalarda tahta küv kullanımı kaliteli şarap yapımına olumsuz etki 
etmektedir. Aşağıdaki kılcal damarları vasıtasıyla dışardan oksijen alma olanağı vardır. 
Bu oksijenin varlığı sirke bakterilerine uygun ir ortam hazırlamaktadır. 


Diğer yönden bu günkü yöntem içinde küvlerin plânlaması yapılmamaktadır. Hangi 
amaçlarla (fermantasyon, imalât, bekletme vb.) ve hangi cins şarap için (Kırmızı, beyaz, 
mistel vb.) hangi küvlerin kullanılacağı genellikle plânlanmamaktadır. Böyle bir plânla- 
ma üretimin akış şemasma uyun bir iş akışı ile tamamlanmamaktadır. 


Şarap yapımının proses tekniğine uygun olduğunu söyledik. Bugün bu proses tekni- 
ğine uyacak bir yerleştirme, iş akışı ve üretim Plânlaması yaygın bir şekilde yapılma- 
maktadır. 


Prosesin genel akışı içinde teknolojide önemli yeri olan filtrasyon ve pastörizasyon iş- 
lemleri Türkiye'deki uygulanan şarap yönteminde gereğince uygulanmamaktadır. 


Plâkalı filtrasyon cihazlarının ve şarabın dayanıklılığı için Pastörizasyon işlemi 
mevcut teknolojide aksamaktadır. 


Türkiye'de genellikle imlâ grupları, açısındanda fabrikalar arası farklılıklar bulun- 
maktadır. El ile doldurma işlemi genellikle yaygındır. Bu ham imalât hızını, hem de kayıp- 
ları doğurmaktadır. 


Fermantasyon, dinlendirme, olgunlastırma safhalarındaki gerekli müdahalelere ge- 
rekli olacak kimyasal analizler yeterince yapılmayan eksik bırakılan yöntemlerdir. 


Bu günkü teknoloji içinde kalite kontrolü sorunu da yaygın olmayan noktalardır. 
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TABLO ? — BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 


X 
(10.000.090 It. Şarap Üretimi için) 

Girdiler Birim Miktar 
Yaş üzüm kg. 15.009.000 kg. 
SO, kg. 5.000 kg. 
Jelâtin kg. 800 kg. 
Tanen kg. 1100 kg. 
Bentonit kg. 750 kg. 
Asbest kg. 750 kg. 
Tartarik asit kg. 8.000 kg. 
Kiselgur kg. 1.000 kg. 
Şarap mayası kg. 30.000 kg. 
CO, kg. 1.000 kg. 
Şişe Adet 15.000.000 adet 
Etiket adet 15.000.000 adet 
Mantar adet 15.000.000 adet 
Kola kg. 7.500 kg. 
Alüminyum Varak Bobin 600 bobin 
Karton kutu adet 625.000 adet 
İşçilik Kişi 120 
Elektrik Kw. 231.400 Kw. 
Yakıt Litre 2.443.120 Litre 
Su m 175.200 m 
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b. Üretim 


TABLO 3 — YURT İÇİ ŞARAP MİKTARLARI (TEKEL) 


YILLAR 


1960 
1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 


MİKTAR 
4880 
8105 

10300 
10560 
12065 
13809 
15011 
17188 
14920 
22096 
18938 
15511 
16214 
15985 
18515 
18987 


(Birim: 1000 It.) 


# YURT İÇİ ŞARAP ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar 
1973 
1974 
1975 


Miktar (1000 It.) 


15995 
18515 
18987 


Değer (1000 TL.) 


111895 
129605 
132909 


4. Diş ücaret durumu 


a — İthalât : 


1 — Ürün ithalâtı : 


Yurdumuzda her türlü damıtık içki imali satışı ve ithali 4250 sayılı ispirto ve ispir- 
tolu içkiler Kanununun 6552 sayılı Kanunla değiştirilen birim maddesi gereğince (aynı 
kanunla serbest bırakılan bira, her türlü şarap ve meyva şarapları yapılması ve satılması 
hariç) Devlet tekeli altında bulunmaktadır. 


Tekel idaresinin faalivet konusu olan mamüllerden yalnız viski ve özel turistik talep 
leri karşılayacak diğer alkollü içkiler ithalâtı yapılmaktadır. Aşağıdaki tabloda yıllara gö- 
re viski ve diğer içki ithalâtı gösterilmiştir. 


TABLO 4 — İÇKİ İTHALÂTI 


Miktar : sandık 
Bedel : CIF) TL. 


Mamül adı 1973 1974 1975 
Viski ve 91.305 18.891.722 76.285 18.675.596 78.250 18.709.178 
diğerleri 


Geçmiş yılların kayıtlarında ithalâtla ilgili kayıtlara rastlanmadığından yalnız 1973- 
1975 dönemi bilgileri sunulmuştur. 


2 — Yarı ürün ithalâtı : 


İçki sektöründe imalâtta girdi olarak kullanılan hiçbir mamül madde söz konusu ol- 
madığından tablomuzda gösterilmemiştir. 


3 — Ham madde ithalât : Tekel içki imalâtında kullanılan ham maddeler tamamen 
iç piyasadan karşılanmaktadır. 
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Sektörde ihracâtı geliştirilecek ürünlerin başında şarap gelmektedir. Yukarıdaki ra- 
kamları ayrıntılı olarak inceleyecek olursak, Tekel İçki mamülleri ihracatı içinde 4 37 gibi 
yüksek bir paya sahiptir, ayrıca meseleyi arz - talep dengesi açısından ele alacak olursak 
yanlız Tekel idaresi ihracât politikası ile bazı önemli sonuçlar ortaya çıkacaktır. şöyle- 
ki; 

1974 yılı Tekel şarap imalâtı toplam 18.515.000 litre dolaylarındadır. Bu rakama 
özel sektör şarap imalât miktarlarında ekleyecek olursak toplam Türkiye Şarap Üretimi 
40.559.600 litre bulunmaktadır. Oysa aynı yıl içinde iç tüketimi ise 5.532.000. dolay- 
larındadır. Arz ve talep dengesizliğinde meydana gelen 12.983.000 litrelik üretim fazla- 
sının ihracı gerekmektedir. 

Özel Sektör Türkiye şarap imalâtında 44 60 mertebesinde bir bölümünü gercekleştir- 
mesine rağmen ihracâtın yaklaşık 44 95 oranındaki bölümü Tekel tarafından yapılmak- 
tadır. Buradan, da anlaşıldığına göre özel Sektör yurt içi piyasa payını büyük ölçüde 
elinde tutarken Tekel idaresi için üretmiş olduğu şarap ürünün ihracâtının arttırılması 
zorunluluğu kendiliğinden ortaya çıkmaktadır. 

Üzerinde durulması gereken konulardan diğer biride şarabın temel ham maddesi olan 
üzümün değerlendirilmesi biçimidir. Devletin tarım ürünleri ve üreticiyi teşvik açısından 
almış olduğu ekonomik ve politik kararlar şarap imalatını büyük ölçüde etkileyen fak- 
törlerdir. Bilhassa her yıl iç tüketim ihtiyacımızı karşılıyacak miktarda bir alım politika- 
sı yerine büyük stoklar oluşturacak derecede üzüm alımında bulunarak mevcut işlem- 
lerin Prodüktiv bir şekilde çalışmasını amaçlarken meydana gelen arz fazlasının ihracat 
yoluyla değerlendirilmesi kendiliğinden ortaya çıkmaktadır. 

Bütün bu bilgilerin ışığı altında konunun Dünya ve Avrupa ticaretindeki yerini be- 
lirtmemizde fayda vardır. 


c. Dünya Şarap Ticaretinde Türkiyenin yeri 


Dünya şarap ticaretinde Avrupa Kıtası Dünya şarap ticaretindeki geleneksel önem 
ve ağırlığını korumaktadır. 

Asya kıtasında şarap ticaretinde önemlirol oynayan herhangi bir ülke bulunmamak- 
ta, Afrika kıtasında ise Cezair ve Güney Afrika dışında şarap ticaretinde önemli rol oy- 
nayan başka ülke yok gibidir. Kuzey Amerikada A. B, D. ve Güney Amerikada Birazilya 
ve Arjantin dikkatı çeken ülkeler arasındadır. 

Bu savların gerekcesini oluşturan sayısal tablolar 197 4yılı için aşağıda gösterilmiş- 
tir, 


DÜNYA TAZE ÜZÜM ŞARABI TİCARETİ (1000 $) 


1974 

Kıtalar İhraç İthal 

Afrika 116.000 80.920 
Kuzey Ame. 6.254 52.468 
G. Amerika 4.8TI 17.821 
Asya 22.705 49.820 
Avrupa 1.820.814 1.451.735 
Okyanusya 8.440 20.317 
S.S.C.B. 17.280 339.686 
Dünya Toplamı 2.036.850 2.312.377 


Görüldüğü gibi Türkiyeninde yer aldığı Asya kıtası Dünya şarap ticaretinde yeri 
ve önemi çok azdır. dikkati çeken diğer bir nokta şarap ticaretinin “Gelişmiş,, ülkelerde 
yoğunlaşmış olmasıdır. Bunun nedeni bu ülkelerde sanayii toplumlarının sosyo - ekono- 
mik yapılarında modern teknoloji ve işletmeciliğin mevcut oluşundan ileri gelmektedir. 


d. Avrupa Şarap Ticaretinde Türkiyenin yeri 


Şarap ihracatımızın €; 95 ini yapmış olduğumuz Avrupa kıtası yukardada izah etti- 
gimiz gibi Dünya şarap üretiminde ve ihracatında başta gelmektedir. Oysa Türkiye Dün- 
yada önde gelen bir üzüm üreticisi olmasına rağmen Avrupa ülkelerine nazaran çok 
düşük bir şarap imalâtı ve ihracatı vardır. 


Meselâ; şarap imalâtında Kıbrısın Türkiyeden üstün bir üretim düzeyine ulaşabildiği, 
sayısal sıralamada Türkiyeye en yakın olan Avrupa ülkelerinin Türkiye şarap imalâtı- 
nn 2-4 misli imalâta sahip oldukları ve ayrıca şarabın söz konusu ülkelerin geleneksel, 
ulusal içkisi bile olmadığı göz önünde tutulursa Türkiye şarap imalâtının kapasite, düzey 
ve yaygınlığının ne derece düşük olduğu görülmektedir. 


e, Avrupa Ekonomik Topluluğu'nun (AET) Dünya ve Avrupa Ticaretindeki yeri ve 
önemi 


Dokuzlar adıyla da bilinen Avrupa ülkelerinin oluşturduğu AET, dünya ve Avrupa 
şarap ticaretindeki en önemli yere ve en büyük ağırlığa sahiptir. AET'nin şarap politi- 
kası bugüne dek dünya şarap piyasasının şekillendiren ve etkileyen en önemli ekonomik - 
politik unsurlardan biri olmuştur. 


Topluluğun şarap ticaretindeki önemi değişik alanlardan kaynaklanmaktadır. OÖnce- 
likle gelişmiş ekonomilerin oluşturduğu bir topluluk olan AET, diğer Dünya ülkelerine 
göre ileri bir takım teknolojiye yüksek düzeyde tarımsal sermaye biriktirmesine sahiptir. 
Bu nitelikleri ile ART bütün dünyada en yüksek miktarda üzüm ve şarap üretilen ve 
tüketilen bir topluluktur. Topluluk ayrıca köklü, geniş tarihsel ve ticari bilgi birikimine 
sahip olan şarap; imalât alanında ileri ülkeleri bünyesinde toplamıştır. 


Ancak, politik, ekonomik mali organları ve bu organlarında iç ticari uzlaşmazlıkları 
çözümleyen bazı idari mekanizmaların bulunmasına rağmen topluluk bünyesinde sert 
çatışmalar ve çözümü kolaylıkla formüle edilemiyen sorunlardan birisi de şaran sorunu- 
dur. 


Aşağıdaki tablodan görüleceği gibi AET bünyesinde yer alan Fransa ve İtalyanın 
şarap imalâtları bütün dünya ülkelerindeki toplam şarap imalâtından daha çoktur ve bu 
iki ülke AET bünyesindeki şarap ticaretinde rakipsizdirler. 


AET ŞARAP İMALATI 


(1000 hektolitre) 


Üye Ülkeler 1972/73 1973/74 
B. Almanya 7.935 10.751 
Fransa 59.049 82.978 
İtalya 60.174 16.716 
Hollanda 2 0 
Belçika 5 5 
Lüksenburg 149 186 
Avrupa - Altılar 327.303 170.643 
İngiltere il 1 
İrlanda 0 0 
Danimarka 0 0) 
Toplam 327.304 170.646 


Kanyak JUSÇU a 1973/74 e BUROSTAT 
1974/ 75 Commision des C. E-LG de T'Agrijilturs. 
Blan Proviasionnel vin, 


AET'de şarap sorunu,, deyimiyle nitelenebilecek gelişmeler 1975 yılı sonlarında 
Türkiyeyi çok yakından ilgilendiren bir konu olmuştur. 


Topluluk şarap tüketimi dengeli ve doğrusal bir gelişme göstermektedir. Oysa top- 
luluk şarap imalâtı hızla artmakta, ve sürekli hızlı artışı sağlayabilmek amacıyla kalite- 
den fedakârlık yapılmaktadır. Topluluk şarap imalâtı 1973'te 171 milyon hektolitre ve 
1974'te 156 milyon hektolitre olarak gerçekleşmişti. Bu iki yıl, ortalama şarap imalâtı- 
nın 148 milyon hektolitre olduğu 1970-1974 dönemine göre rekor imalât yıllarıdır. 1961- 
1974 yıllarını kapsayan 10 yıllık sürede ise üretimin senede © 1.17'lik artışına karsı 
tüketim senede ancak (4 0,23'lük bir artış göstermiştir. (Kaynak: Commision of the Bu- 
Topeen Comminty, Spokenan'e Greup, Information Kenerandun; Brussels June 1975). 


Topluluk 1973 yılından bu yana hükümetler düzeyinde uygulanan ekonomik, politika- 
lar ve tarımsal yapınm bir sonucu olarak “yapısal imalât fazlası,, şarap sorunuyla karşı 
karşıyadır. Bir yandan imalâtı kısıtlamak için farklı önlem tasarlanırken imalât fazlası 
ükeler arasındaki (bilhassa Fransa ve İtalya) rekabet giderek sertleşmekte ve ticari 
nitelikten çok politik bir mücadeleye dönüşebilmektedir. 


Kalitesi yüksek olmayan hızlı imalât artışının Topluluğun duyarlı pazar düzenini 
bozması arzulanmadığından topluluk bir dizi prensip kararları almıştır. Türkiye şarap 
ihracatı ve şarap imalâtını çok kısa bir sürede, muhtemelen 1976 yılında, etkiliyebilecek 
önlemler aşağıda sunulmuştur. 


— Yeni bağ sahaları açılmasının önlenmesi ve yeni bağ sahaları için kullanılmakta 
olan yardım ve teşviklerin bütünüyle durdurulması. 


— Kalitesiz şaraplık üzüm üreten bağların belirli bir proğram çerçevesinde belirli 
yörelerde bütünüyle sökülmesi şaraplık üzümlerin menşe kontrol ve denetiminin arttırıl- 
ması, 
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— Kalitesi düşük olan şarapların menşe kontrol ve ticari el değiştirmelerinin sıkı ve 
sürekli izlenmesi ve kayıt edilmesi. 


— AET bünyesinde imâl edilen şarapların asgari alkol miktarının arttırılması ve 
tüm çeşitlerinin damıtılması (distilling). 


— Sofralık üzümlerden şarap imalinin kesinlikle yasaklanması, kalitesiz şarapların 
topluluk tüketici pazarlarında özellikle değerlendirilmemesi, ve dökme şarap fiatlarında 
imalâtı kısıtlamak amacıyla, “ 50 indirim yapılması. 


İzümden elde edilen şarap dışı gıda maddeleri olan üzüm suyu, şıra, sirke kon- 
santre üzüm suyu ve diğer benzeri gıda maddeleri üretiminin arttırılması ve bu madde- 
lerin imalâtının şarav imalâtmdan daha cazip hale getirilmesi. 


Kanyak : Europe agence İnternationele d'inforniation 
Four la presse “Nev Series,, Number 1721-4 April 1975, 
Number A72-5 April 1975, Number 1725-10 April 1975 
Number 1729-16 April 1975 Numer 1732-19 April 1975 
Commision of the European Communiticee-Spukesiman's 
Group; Mm formation Memo-June 1975 Brüksel; 
Bulletin of the Furopeon Comminitie, Comision No. 11-1974 


Yukarıda sıralanan ve şarap imalâtını kısıtlamaya yönelik ödemelerin etkisinin kısa 
süre'de görüleceği tahmin edilmektedir. 12.9.1963 de Türkiye AET arasında Ankara'da 
imzalanan ortaklık anlaşmasının amacı olan ekonomik entegrasyonun gerçekleşebilmesi 
için tüm sanayiimizi ve bu arada Tekel ihraş konusu olan şarapcılığımızın'da AET şarap- 
çılığına adaptasyonu için gerekli tedbirler alınmaktadır. 


f. Genel Görüş ve Tavsiyeler 


1 — Fiatlandırma ve Fiyat Saptama Politikası 


Tekel ve özel sektörün ihraçlık şarap fiatları iki yönlü bir baskı altındadır. İmalât 
yönünden hızla artan imalât maliyetleri belirli bir satış fiatı düzeyinin altına inilmesine 
izin vermemektedir. Böylece kalitesi yüksek olmayan ancak yüksek fiatlı şarap satışı 
problem olmaktadır. AET yönünden ise bir hukuki zorunluk olarak Türkiye “Referans 
fiatlarının,, altına inememekte pazarın lideri durumunda olan Fransa ve İtalya imalâtına 
göre düzenlenen referans fiatları ise ihracatçıyı Avrupa imalâtçılarıyla aynı fiat aralığın- 
da satış yapma zorunda bırakmaktadır. Böylece çok büyük ve ekonomik ölçekte imalât 
yapabilen ve yeterli şarap stoku olan rakip ülkelerdeki imalâtçılar kolaylıkla büyük ve 
sürekli pazar paylarını ele geçirebilmektedirler. 


Ayrıca AET ve tüm Avrupada şarap imalâtı ve ticareti tipik bir oligopolist sanayii 
ve pazar yapısının ir. Oligopolist birimalât ve pazar yapısı içinde fiat manipulos- 
yonları ile ihracatın geliştirilmesi çok güç ve denenmesi yararlı olmıyan bir yoldur. Tür- 
kiye şarap ihracatı ancak sürekli talebin olduğu veya yaratıldığı demografik ve davra- 
nışsal nitelikleri yönünden homojen olan belirli ve küçük ölçekli pazar payı elde etmesi 
daha uygun bir politika olacaktır. 


Z — Ham madde üretimi ve imalât tekniği 


Ülkemizde üretici genellikle, kurutmaya elverişli çekirdeksiz ve yüksek taban fiatı 
verimi yüksek ancak verimin yanı sıra kalitesi her zaman yüksek olmıyan sofralık 
m çeşitlerine rağbet etmektedir. Kaliteli şarap yapımında kullanılan ü; 


rılması günümüzde TEKEL'İ imalât kapasitesi kullanmama yönünden rahatsız etmeye 
başlamıştır görünümünü vermektedir. Kaliteli şarap imalâtının ve stoklarının azalması dış 
pazarlara sürekli istenilen şarap çeşitlerini sağlamayı güçleştirecek ve bazı pazar payları- 
nın yitirilmesiyle sonuçlanacaktır. 


Ham madde sağlanmasında süreklilik kararlılık ve nitelik kalite korunması amacıyla 
bağların zirai üretim tekniği açısından aktif bir denetime tabi tutulması, gerekirse Teke- 
lin mülkü olarak özel üzüm bağlarının yetiştirilmesi yeni dikey entegrasyon (tamlaşma) a 
gidilmesi bir düşünce olarak önerilmektedir. 


Bu durumun tatbikatda bir çok örnekleri vardır. Meselâ Fransa ve İtalya gibi şarap- 
çılıkla ileri gitmiş ülkelerdeki şarap imalâthanelerinin çoğunun kendi bağlarının olması 
tüm şarap sanayiine olumlu yönde etkilemektedir. 


3 — Promosyon sorunları 


Promosyon hem iç pazarda hemde dış pazarda şarabın tanıtılmasını saptıyacak bir 
faaliyettir. 


Halen Tekel satış politikasında iç piyasada Tekel şaraplarını tanıtacak hiçir promos- 
yon faaliyeti yapılmamaktadır. Bunun nedeni ülkenin dini sosyal ve enstitisyonel gibi 
tamamen toplumsal sebeplerden dolayı yasalarla yasaklanmış olmasındandır. 


Şarabın ihracat pazarlarındaki tanıtılması ise genellikle ithalâtçı ülkeler tarafından 
yapılmaktadır. Tabiiki bu ülkelerdeki tanıtma faaliyeti yeterli ölçüde etkili olmadığı gibi 
bir devamlılıkta arzetmemektedir. 


Böylece Tekelin dış pazarlardaki satış faaliyetlerini arttırabilmesi Türk şarabının 
tanıtılmasına bağlıdır. Tekel şarabının uluslararası sergi ve fuarlara katılması degüstas- 
yonlarda sunulması şarap ithalâtçılarının dikkatini çekebilecektir. 


Tekel satış elemanlarının dış pazarlarda iyi ticari ilişkiler kurarak Türk şaraplarının 
tüketimini yerinde incelemeleri ve bu tüketici kitle ve müesseselerle yüz yüze mülâkat 
yaparak paylarını geliştirme yollarına başvurulmalıdır. 


24 


5. Yurt iç şarap talebi 


(Tekel — Özel Sektör) 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1965 28.864 
1966 27.699 
1967 27.880 
1968 28.732 
1969 29.455 
1970 30.738 
1971 31.273 
1972 29.756 
1973 27.523 
1974 25.623 
1975 26.150 


YURT İÇİ ŞARAP TALEBİ (TEKEL) 


Yıllar Miktar (Birim: 000 It.) 
1960 3098 
1961 3313 
1962 3567 
1963 5289 
1964 5587 
1965 5663 
1966 5504 
1967 4470 
1968 3997 
1969 4823 
1970 5903 
1971 5718 
1972 5559 
1973 5644 
1974 5534 


1975 7430 
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HI — ÜLKE OLANAKLARI 


1. Şarap Sektörü için Önemli Üretim Faxtörleri Potansiyeli 


1. Tanımı ve amacı : 


Tekel Genel Müdürlüğü, Şarap imalât ve ihracat alanında kendini gösteren dar bo- 
gazların kaynaklarını araştırma ve kaynaklardan giderek dar boğazların giderilmesini 
sağlama amacıyla bir proğram geliştirmiş bulunmaktadır. Önemli bir tarım ürünümüzün 
değerlendirme yollarından biri olan şarap imalât ve ihracatı konusunda gösterilen bu du- 
yarlılık çok haklı nedenlere dayanmaktadır. Dünyanın önde gelen bağ ve üzüm ülkelerin- 
den biri olmakla birlikte Türkiye, üzümün - ekonomik yönden en uygun değerlendirme 
biçimi olan şarap imâl faaliyeti bakımından çok gerilerde bulunmaktadır. Uygulanması 
kolay bazı tedbirlerin Türkiye şarap imalâtma yeni boyutlar getirmesi ve yeni bir ihraç 
ürünü yaratması ihtimali üzerinde ciddiyetle durulmakta yarar vardır. 


Şarap sorunu sadece Tekel'in değil, ülke ölçeğinde yayılmış, bir özel sektörün de so- 
runudur. 


Şarap sanayiinin ham maddesi büyük ölçüde üzümdür. Ülkemizin bağcılık bilgisi ve 
kültürü içinde değerlendirilmektedir. Türkiye'nin sahip olduğu bağ alanları ve bu alanlar- 
dan sağlanan üzüm üretimi bakımından dünyada genellikle 5 ve 6 ncı sıraya yer aldığı 
ortaya koymaktadır. 


Bağcılıkla ilgili değişik sorunların en belirgin yanı bağcılık problemlerinin çözümüne 
yönelik faaliyetlerin 5 ilâ 10 yıl gibi bir süre gerektirmesi ve çözümün gerçekçi bir takım 
uzun dönem plânlarına bağlı kalmasıyla mümünkün olmasıdır. 


COĞRAFİ BÖLGELER İTİBARİYLE BAĞ ALANLARI (HEKTAR) 


BÖLGE 1963 1968 1973 
Marmara - Trakya 76.879 71.560 65.328 
Ege 125.009 129.240 126.997 
Karadeniz 36.828 35.009 35.458 
İç Anadolu 226.093 246.385 228.550 
Akdeniz 81.167 88.230 92.683 
Doğu Anadolu 24.886 21.299 27.466 
Güney - Doğu Anadolu 195.703 244.256 239.558 
Toplam 166.565 811.979 816.000 
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2. Türkiyede bağcılığın genel durumu 


Dünya bağcılık bilgisi ve kültürünün kaynağı olan Türkiye günümüzün dünya bağcı- 
lığı içinde artık önemli bir yere sahip değildir. Aslında sayısal incelemeler Türkiye'nin sahip * 
olduğu bağ alanları ve bu alanlardan sağlanan üzüm üretimi bakımından dünyada genel- 
likle beşinci sırayı aldığını ortaya koymaktadır. Ancak, bilimsel tarım ve randıman yön- 
lerinden Türkiye'ye önemli bir bağcılık ülkesi olarak maalesef bakılamamaktadır. 


Bağcılıkla ilgili değişk promlemlerin en belirğin ortak özelliği bu problemlerin çözü- 
müne yönelik faaliyetlerin en az beş yıl gibi uzun süreler gerektirmesi ve çözümün ger- 
çekçi, uzun dönem plânlamasına bağlı kalmasıdır. 


Türkiye bağcılığının problemlerini çok genel çizgileriyle aşağıdaki gibi kısaca özet- 
lemek mümkün olabilir. 


1. Türkiye bağcılıkla uğraşan köylü yurttaşların genel bağ ve görgüsü ve kültür- 
leriyle bilgi birikimlerinin yetersizliği bağcılık konusundaki temel problemlerdir. Diğer yan 
problemler bu temelden kaynaklanmaktadır. Ege ve Marmara bölgelerinin bazı kesim- 
leri dışında bütün Türkiyede bağcılıkla uğraşan köylü yurttaşların bağ görgü ve kültürü, 
modern ve ticari amaçlı bir tarımsal faaliyet olması gereken bağcılık için yeterli değildir. 
Üzüm üreticisi yurttaşlarında sahip oldukları bağ kültürünü vüz yıllık bir kültür olarak 
değerlendirmektedirler. 


2. Bağcılıkla ilgili modern yöntem ve tekniklerin bilinmemesi sonucu bağcılığın taşı- 
diğer risk köylü yurttaşların gözünde haklı olarak büvümekte ve özellikle dört yıllık bir 
süre için karşılıksız yatırım ve masraf gerektiren bağcılık, çekiciliğini yitirmektedir. 


3. Bir diğer önemli sorun ciddilikle ve bilinçli birfiili uygulama yapabilecek nitelik- 
teki ilgili devlet kuruluşlarının bulunmamasıdır. İlgili Devlet kuruluşları bağcılıkla ilgili 
ve sorunlara sahip çıkacak anlayış ve yapıda olmadıkları gibi olanaklarıda çok sınırılıdır. 
Devlet kuruluşları ile bağcılıkla uğraşan yurttaş kesimi arasındaki ilişkiler ayrı bir 
araştırma çalışmasına konu olacak kadar çok yönlü ve geniştir. 


4. Öte yandan yaygın bir fiziksel sorun dünya çapında bir bağ hastalığı olan (flok- 
sera) dır. 1861 yılında Amerika'dan gelen ve doğrudan tedavisi mümkün olmayan flok- 
sera yılda ortalama 20-30 km. ilerlemektedir. Ancak, üreticiler çoğu kez hastalığı teşhis 
edecek bilgiden hile yoksundurlar ve zirai miicadeleyle uğraşan bilimsel kuruluşlarda bu 
konuda etkisiz kalmaktadırlar. Flokseranın önüne geçmek için bilinen tek yol flokseralı 
“Amerikan asma anacı,, olarak anılan anaçları kullanmaktadır. 


5. Türkiye bağcılığının genel ve yaygın bir problemide ülkedeki üzüm çeşitlerinin 
ıslahı ve bütünüyle Türkiye koşullarına uygun bağların hazırlanmasında raslanan zor- 
luklardır. Üzüm çeşitlerinin ıslahına yönelik seçme “seleksiyon,, işlemi olan “klon seleksi- 
yon,, ise en az beş yıllık bir zaman gerektiren denevsel bir çalımadır. Ancak klon seleksi- 
yonu sonucunda elde edilen yeni anaçların (Asma Bitkisi) aşı kalemi elde edilmesiyle bu 
çalışmalar başarıya ulaşabilecektir. 


Türkiye bağ alanlarının 1968-1973 yıllarını kapsayan son 5 vıllık gelişmesi, sadece 
Akdeniz Bölgesi bağ alanlarında bir artış göstermektedir. Karadeniz ve Doğu Anadolu 
bölgelerindeki bağ alanları kayda değer bir değişme göstermemiştir. Bu bölgelerin dışın- 
daki diğer bölgelerde ki bağ alanlarında ise azalma görülmüştür. 


1963-1973 yıllarını kapsayan 10 yıllık gelişmelerine gelince, incelemeler Ege, Kara- 
deniz ve İç Anadolu bağ alanlarının on yıllık sürede kayda değer bir artış gösterme- 
diğini ortaya çıkarmaktadır. Marmara, Trakya bölgesi bağ alanlarında azalma, buna karşı 
Akdeniz ve Güneydoğu Anadolu bölgeleri bağ alanlarında ise artış görülmektedir. 
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Bağcılık uzmanları, Türkiye bağcılığı ile ilgili istatiksel verilerin gerçekçi ve bilim- 
sel yöntemlerle derlenmediği ve sağlıklı olmayan varsayımlara dayanılarak elde edil- 
diğini belirtmektedirler, 


Türkiye'de ciddi bir bağ ve bağcılık envanteri bulunmamaktadır. Envanterin olmama- 
yışı Türkiye bağcılığı ile ilgili görüş ve yorumları zorunlu olarak bazı ilgililerin sınırlı 
ölçekteki araştırmalarına ve bu araştırmaların ışınğındaki kişisel görüşlerine dayandır- 
maktadır. 


Bağ envanteri hazırlamak ancak bir bağ-kadostrosu yapılmasından sonra mümkün 
olacaktır. Türkiye çapında bir bağ kadostro işlemi ise ancak normâl kadostro çalışmaları- 
nın yanı sıra yapılabilecek nitelikte ve en az 4-5 yıllık bir süre gerektiren bir işlemdir. 
Bu çalışmanın yararlı olabilmesi çalışmanın bitişinden sonra gerekecek geniş bir örgüt- 
leme ve hukuki çalışmalara bağlıdır. 


Kısaca, Türkiye bağcılığına önümüzdeki 10 yıllık dönemde gerçekçi ve bilimsel veri- 
lerle bir yön verme olanağı bulunmamaktadır. 


TABLO 10 — TÜRKİYE BAĞ ALANLARI, ÜRETİMİ VE VERİMİN TEMEL 
COĞRAFİ BÖLGELER İTİBARİYLE 


BÖLGE ADI YIL 1963 1968 1973 
Üretim Verim Üretim Verim Üretim Verim 
(Ton) (kg./ha) (Ton) (kg./ha) (Ton) (kg./ha) 
Marmara - Trakya 413.463 5.378 408.473 5.247 387.263 5.928 
Ege 301.783 3.134 632.989 4.879 799.316 6.204 
Karadeniz 175.484 4.765 208.715 5.962 163.481 4.610 
İç Anadolu 595.686 2.685 864.038 3.507 605.020 2.648 
Akdeniz 321.073 4.029 381.534 4434 372.674 4.021 
Doğu Anadolu 23.866 0.959 94.920 2.012 62.219 2.265 
Güney - Doğu Anadolu 691.740 3.534 1.179.281 4.816 954.027 3.982 
TOPLAM 2.619.085 — 3.724.950 — 3.334.000 — 


2. Şarap Üretim Dudurum 


1. Devlet müdahalesi açısından şarap üretimi : 


Devlet adına Türkiye şarap imalâtını yürüten ve temsil eden Tekel'in Türkiye şarap 
imalâtı konusunda alınacak kararlara temel olabilecek nitelikte, yazılı yol gösterici nite- 
likte bir ekonomik politikası bulunduğu gözlenememiştir. Tekel, bünyesinde uzun yıllar 
görev almış ve şarap imalâtınının farklı yönlerinden geniş, pratik deneyimi olan görevli- 
lerin kendi eğitim ve deneyimlerinin ışığında yerleşmiş görüşleri bulunmaktadır. 


Genel içki politikasının bir parçası olarak şarap sanayii konusunda derinlemesine 
ayrıntılı ve uygulanabilir nitelikte kökleşmiş bir idari ekonomik politika bulunmamakta- 
dır. 


Tekel ürünleri taban fiyatlarının politik bir teamül ve ekonomik bir zorunluk olarak 
her yıl bir önceki yıldan fazla olması, şarap imalât maliyetlerini doğrudan ve sürekli ar- 
tıran bir unsurdur. Ancak, rekabet açısından Tekel devletin mali kaynaklarından yarar- 
lanabildiği için satış fiyatlarının maliyetle her zaman olmadığı gözlemlenmektedir. Tekel 
mamülleri içinde yorumlanmakta ve ancak çok geniş bir tüketici kitlesine sunulan diğer 
mamüllerle ilgili genel ekonomik tedbirler kendiliğinden şarap imalâtını da etkilemekte- 
dir. 


2. Özel girişimci, gözüyle şarap üretimi : 


İki grupta incelemek mümkündür. 


1. Yıllık imalât kapasiteleri 100.000 litrenin altında olan imalâtçılar oluşturmakta- 
dır. 


2. İkinci grupta olan yıllık kapasitesi 100.000 litreden çok olan imalâtçılardır. Bu 
imalâtçılar ilk gruptaki imalâtçılara göre daha geniş ticari alanlarda faaliyet göster- 
mekte ve birkaçı da zaman zaman ihracat yapabilmektedirler. 


Birinci gruptaki imalâtçılar, sermaye yetersizliği, düşük düzeydeki satış miktarı ve 
yetersiz teknolojik nedenlerle faaliyetlerini sık sık tatil etmekte ve yurt çapında seslerini 
duyurabilmekten uzak görünmektedirler. Bu gruptaki imalâtçıların sayısı 1970 ten sonra 
hızlı bir düşüş göstermektedir. 


İkinci gruptaki şarap imalâtçıları ise değişik konularda genellikle aynı yada benzer 
görüşlere sahiptirler. Bu imalâtçıların birer özel girişimci olarak geleceğe bakışları genel- 
likle karamsardır. 


Büyük imalâtçıların, öncelikle ham madde sorunu bulunmaktadır. İmalâtçılar bağ 
hazırlama ve bakımının uzun süreli masraflı, riskli olmasından ötürü üreticilerin başka 
zirai üretim alanlarına kaydıklarını, bir yandan da flokseranm gün geçtikçe yayıldığını 
belirtmişlerdir. Taban fiyatlarının verimi yüksek ancak kalitesi her zaman yüksek olmı- 
yan üzüm çeşitlerinin yararına olması ilgili diğer bir sorundur. 


Ham madde sorununu izleyen ikinci sorun taban fiyatlardır. İmalâtçılar Devletin 
mali desteğine sahip Tekel'in zaman zaman hükümetlerin ekonomik politikasından kaynak- 
lanan yüksek ve sürekli artış gösteren taban fiyatları uygulaması karşısında yeterli ham 
madde bulamadıklarını belirtmişlerdir. Elde edilen pahalı ham madde ise şarap imalâtın- 
da sürekli maliyet artışlarının temel kaynağı olmaktadır. 
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Taban fiyatlarının aynı hızla artması karşısında imalâtçılar çok kısa bir sürede faa- 
liyetlerini durdurmak zorunda kalabileceklerini de öne sürmüşlerdir. İmalâtçılar Tekel'in 
maliyetin altında şarap sattığını, mali açıklarının Devlet tarafından kapatildığını ve Te- 
kel'in piyasada özel girişimi ezmekte olduğu kanısında olduklarını da özellikle belirtmiş- 
lerdir. 


İmalâtçıların üçüncü genel ve yaygın sorunu yurt çapındaki satışların bayilik adı 
verilen örgütleme sonucunda çok masraflı ve sınırlı olmasıdır. İmalâtçılardan çoğunun 
ihraç limanlarına uzak olması ihracatı zaman zaman engelleyebilmektedir. 


Üzümden Şaraba Geçiş Oranı : 


Üzümden şaraba geçiş oranları tahminini olarak hesaplanmıştır. 


1971 yılında bir yabancı uzmanın yaptığı araştırmaya göre toplam üzüm üretiminin 
ancak © 1, Şo 1,5 mertebesindeki bir kısmı şarap imalâtında kullanılmaktadır. 


1972 yılının sonunda D. P. T. nın yaptığı bir çalışmada ise geçiş oranı 44 5 olarak 
tahmin edilmiştir. Bu oranların coğrafi bölgelere göre yıldan yıla değişebileceği bilinmekte- 
dir. Konuyla ilgili bir uzmanlık çalışmasında ise geçiş oranı Tekirdağ bölgesinde yer yer 
Sp 80-90 olarak bulunmuştur. Yapılan gözlem ve incelemeler sonucu ise üzümden şaraba 
geçiş oranı bölgeler arasında değişmekle birlikte bütün Türkiye için 44 3-4 mertebesiinde 
tahmin edilmiştir. 


Kalecik gibi şaraplık üzüm bölgesi olarak bilinen bazı bölgelerde geçiş oranı “4 60 
mertebesine ulaşabilmektedir. 


Şarap imalâtında önde gelen ülkeler arasında olan Fransa'da üzümden şaraba geçiş 
oranı 6 95 mertebesindedir. 


Tekel'in Kurulu ve Kullanılan imalât Kapasitesi ve Şarap İmalâtı : 


Tekel Genel Müdürlüğünün fiilen imalât yapılan fabrika ve imalâthanelerinin sayısı 
17 dir. Bu fabrikalardan en büyük imalât kapasitesi olan Tekirdağ Şarap fabrikasıdır. 
En küçük miktarda imalât yapanı ise Kırşehir Şarap evi adıyla bilinen Kırşehir şarap 
imalâthanesidir. 


Ayrıca, 4 yeni şarap fabrikası kurulması da plânlanmıştır. 
Edirne (Uzunköprü) 

Niğde (Bor) 

Konya (Karaman) 


Bileçik Şaran fabrikaları inşaat, makinı montajı, işletmeye alma gibi çeşitli imalât 
öncesi safhalarında bulunmaktadırlar. Tokat ve Tekirdağ şarap fabrikalarında ise imalât 
kapasitesini büyütme çalışmaları sürmektedir. 


Tekel Genel Müdürlüğü bünyesindeki Şa-an fabrikalarının toplam kurulu imalât ka- 
pasitesi 26 milyon litre mertebesindedir, ileride 30 milyon litre mertebesine ulaşabilmesi 
olanağı'da bulunmaktadır. 


İmalât kapasite kullanımı ise © 73 - 5 85 mertebesi arasında değişebilmektedir. İs- 
tatistik verilerine göre 1974 yılı için kapasite için kapasite kullanımı Şe 74 tesbit edilmiş- 
tir. 
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İmalât verimi ise 5 65 - 96 85 arasında değişmektedir. 


Türkiye şarap imalâtının ortalama “4 4) bölümünü Tekel, diğer 46 60 bölümünüde 
Özel Sektör gerçekleştirmektedir. Toplam kurulu şarap imalât kapasitesinin Tekel ve 
Özel Sektör olarak 50 Milyon litre mertebesinde tahmin edilmesine rağmen fiilen gerçekle- 


şen imalât 25-40 milyon litre arasında değişebilmektedir. 


Özel Sektörün Türkiye Şarap imalâtında (4 60 imalât yapmış olmasına rağmen 
ihracatın 65 95 oranındaki bölümünü Tekel tarafından yapılmaktadır. 


TABLO 1i — KURULMAKTA OLAN ŞARAP FABRİKA 
VE İMALÂTHANELERİ 


Imalât kapasitesi Proje Baş. ve Proje yatırımı 

Yer (milyon It. /yıl) Bitiş tarihi (Müyon TL.) 
Edirne - Uzunköprü 10 1970 - 1976 6.0 
Niğde - Bor 14 1972 - 1976 7.3 
Konya - Karaman 0.8 1972 - 1976 70 
Bilecik 1.0 1973 - 1976 8.5 


TABLO 12 — TEKEL ŞARAP FABRİKASI VE İMALÂTHANELERİN 
ŞARAP İMALAT VERİMİ 


İşlenen Üzüm (Şarap İmalâtı Verim 

Sıra Fabrika (Ton) (Ton) (6 3) 
1 Tekirdağ T4TIı 5096 68 
2 Gaziantep 4932 3700 75 
3 İzmir 4083 2740 67 
1 Çanakkale 2657 2069 78 
5 Şarköy 1852 1360 73 
6 Urfa 1487 1278 86 
T Kırıkkale 1671 1223 73 
8 Hasköy 1832 1198 65 
9 Kilis 1208 1001 83 
10 Elâzığ 1222 927 76 
11 Kırcasalih 1118 721 60 
12 Uçmakdere 740 510 69 
13 Ankara 576 404 70 
14 Ürgüp 340 242 Ti 
15 Tokat 151 107 di, 
16 Kalecik 141 94 67 
17 Kırşehir 39 30 TT 
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Özel Sektörün Kurulu ve Kullanılan İmalât Kapasitesi ve Kapasite Kullanımları : 


Özel sektörün şarap imalât sanayiine katılan kuruluşlarını kendi aralarında üç genel 
gruba ayırmak mümkündür. Aşağıdaki tablolarda gösterilecektir. 


Birinci gurubu sayıları 85-90 kadar olan şarap imalâtçıları oluşturmaktadır. Bu 
gruptakiler şarap imlâsı yapmamaktadırlar. İstanbul, Denizli ve Bursa'da yoğun olarak 
bulunan imalâtçılar 17-18 milyon litrelik kurulu imalât kapasitesine sahiptirler. 


Şarap imalât sanayiini etkiliyen unsurların zincirleme ve içice ilişiklerinin farklılığı 
sonucu bölgesel kapaste kullanımlarında büyük farklar bulunmaktadır. 


İkinci gurub ise sayıları 70 kadar olan, şarap imalât ve imalâtçılardan oluşmak- 
tadır. İmalât kapasiteleri ise 36 milyon litre mertebesindedir. Kapasite kullanımlarında 
büyük farklılıklar bulunmaktadır. Ankara, İzmir, İstanbul, Gaziantep, Kayseri, Balık- 
kesirde imalât kapasiteleri yoğunlaşmıştır. 


Üçüncü gurubu ise sadece şarap imlâsıyla ilgilenen kuruluşlar oluşturmaktadır. Bu 
kuruluşların sayısı 18-20 dir. 

Özel sektör şarap imalâtçılarının sahip oldukları kurulu kapasiteyi Ş4 35-40 mertebe- 
sinde kullanabildikleri dikkati çeken bir noktadır. Özel sektörde imalâtçı ve imlâcı olarak 
faaliyet gösteren kuruluşların toplam sayısı 160 ve beyan edilen kurucu imalât kapasitesi 
ise 56 milyon litrenin üstünde olmasına rağmsn kurulu imalât kapasitesinin 44 50 merte- 
besindeki bir bölümü en büyük oniki özel şarap imalâthanesinde toplanmıştır. 


TABLO 13 — ÖZEL SEKTÖR İMALATÇI VE İMLÂCILARI KURULU 
KULLANILAN İMALÂT KAPASİTELERİ 
(Tekel Başmüdürlükleri İtibariyle) 


Toptan İmalât Kapasite 
İmalâtçı - İmlâcı Kapasitesi Kullanımı 
Başmüdürlük Says — Mite e. 
Ankara Vi 9.511.000 25 
Aydın 2 16.000 o 
Balıkesir 8 3.365.000 81 
Bursa 6 625.000 44 
Denizli 5 1.198.000 4 
Gaziantep 2 3.700.000 6 
İstanbul 1 4.675.000 44 
İzmir 9 7.436.000 47 
Kayseri 8 3.324.000 19 
Malatya 1 160.000 o 
Manisa 3 810.000 6 
Muğla di 120.000 (0 
Samsur 4 563.000 0 
Tokat di 460.000 32 
Trabzon di 12.000 55 
TOPLAM 69 36.015.009 
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TABLO 14 — ÖZEL SEKTÖR ŞARAP İMALATÇILARI - ŞARAP İMALATI 
1973 - 1974 (BAŞMÜDÜRLÜK İTİBARİYLE) 


Fiili İmalât 
yapan imalâtçı (o Toplamimalât 
Başmüdürlük Sayısı (Litre) 
Ankara 9 2.383.000 
Antalya T 256.000 
Balıkesir 18 3.328.000 
Bursa 11 316.000 
Denizli 8 407.000 
Eskişehir il: 926.000 
Gaziantep 1 238.000 
Hatay 4 8.000 
İstanbul 39 6.607.000 
İzmir 10 3.552.000 
Kayseri 9 1.335.000 
Manisa 3 62.000 
Muğla 1 47.000 
Samsun 2 3.800 
Tokat 2 176.000 
Trabzon i 6.600 
TOPLAM 126 19.561.600 


Toplam 
Türkiye 


imalâtında 


Oranı © 


12 
1 
17 


TABLO 15 — ÖZEL SEKTÖR ŞARAP İMALATÇISI VE İHRACATÇILAR 


EN BÜYÜK KAPASİTESİ 12 FİRMA 


İmalât 
Kapasitesi 
Sıra (o Başmüdürlük Firma Litre 
1 2 
di İzmir Yazgan 2.200.000 
2 Ankara Aral 2.200.000 . 
3 Ankara Kavaklıdere 2.050.000 
4 Ankara A.O.Ç. 2.000.000 
5 İzmir Bakman 2.000.000 
6 Ankara Hasandere 1.800.000 
7 İzmir Güney 1.700.000 - 
8 İstanbul M. Mutuk 1.500.000 
9 Ankara Akmanlar 1.300.000 - 
10 Balıkesir Aral Kol. 1.300.000 
11 İstanbul N. Kutman 1.000.000 
12 (İstanbul Y. Cambar 1.000.000 - 
1 Firmaların tam ticari adları kısaltırak verilmiştir. 
2 Beyan edilen kurulu imalât kapasiteleridir. 
3 Beyan edilen 1973 - 1974 imalâtıdır. 
4 İmalât/Kurulu kapasite oranıyla bulunmuştur. 


Fiili 
İmalât 
Litre 
3 


1.374.000 


157.000 
704.000 
634.000 
493.000 
374.000 


1.065.000 


857.000 
415.000 
910.000 
508.000 
286.000 


Kapasite 
Kullanımı 
VA 
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3. Tekel Şarap İmalâthanelerinin Moderaizasyon Gerekleri 


Ham madde Sağlanması : 


Tekel Şarap imalâthanelerini ham madde sağlama sorunları açısından iki gurupta 
incelemek mümkündür. 


Birinci gurup sorunlar bağcılık ve ülkenin genel tarımsal politikasıyla ilgili ve çok 
boyutlu sorunlardır. 


Ham madde sağlanmasıyla ilgili teknik sorunların teşhisi ve çözüm önerilerini belirt- 
memizde fayda vardır. 


Sorunlar Tekel Genel Müdürlüğünün yetkililerinin de nedenleriyle birlikte yakından 
teşhis ettikleri, alışagelmiş sorunlardır. 


Şarap imalâthanelerine üzüm sağlanmasıyla görevli personel seçimi özenle yapılmalı 
ve konuyla doğrudan ilgili olmayan personel bu görevlere atanmamalıdır. Üzüm alım eks- 
pertiz işlemlerini ya konusunda geniş pratik deneyimi olan yada özellikle bu konularda 
eğitilmiş personel yürütmelidir. 


Ekspertis işlemleri önceden saptanacak ve hukuki geçerliği olan metinlere dayalı 
kesin bazı kurallara göre yapılmalıdır. Ekspertis işlemi şarap imalât prosesinin ilk ve 
en önemli aşamalarından birisidir. Alınan üzümün istenilen nitelikte olmaması çok yönlü 
mali kayıplara neden olabilmektedir. Bu nedenle ekspertis işlemlerinin önceden açıklan- 
mıyarak habersiz sondaj yöntemiyle denetimi sağlanmalıdır. 


Ekspertiz işlemleri, ekspertiz çalışmalarını aksataçak yada istenilmeyen yön ve nite- 
likte sürdürecek değişik kaynaklı dış baskılara açık görünümdedir. Ekspertiz işlemleri 
ve ekspertiz görevi yapan personelin ticari - politik amaçlardan kaynaklanan dış baskı- 
lara karşı ilgili hukuki kurallara göre hareket etmeleri sağlanmalıdır. 


İmalâthanelere üzüm sağlanması sırasında önceden haber verme yada bildirim yoluy- 
la belirli günlerde belirli bağ bölgelerinden satın alma yapılacağı açıklanmalı ve birden 
çok çeşit üzümün yetiştirildiği bölgelerde aynı cins ve sürekli, düzenli üzüm sağlanması 
elde edilmelidir, 


Yukarda sıralanan önlemlerde ilgili olan genelgelerin satın alma sezonundan önce il- 
gili hizmet birimlerine duyurulması ve bu genelgelere titizlikle uyulmasını sağlamak 
bölgesel denetim bir zorunluk olabilecektir. 


Sözkonusu genelgelerle ilgili bir tip genelge hazırlanması ve bu tip genelgenin coğ- 
rafi bölgesel koşullara göre her bölgeye göre küçük değişikliklerle uygulanması yararlı 
olacaktır. 


4. Şarapçılığın Gelişmesindeki İlkeler : 


Şarapçılığın Önemi 


1. Bağ ürünlerinin değerlendirilmesini sağlamak. 


2. Fabrikasyon yolu ile bir üretim meydana getirilmesi ve bu suretle milli ekono- 
miye katma değer ilâve etmesi. 
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3. Yüksek dereceli alkolli içkilerin insan bünyesinde ve toplumda meydana getir- 
diği zararları hafifletmek için ikame edilen hafif alkolli içkilerin başında gelen şarabın 
besleyici ve antiseptik hassaları bakımından faydalı olduğu, 


4. Diğer zirai ürünlerinin yetişmesine imkân vermiyen kıraç ve fakir araziyi bağcı- 
lığı kalkındırmak suretiyle değerlendirmek. 


5. Bağcılığın ve şarapçılığın ana vatanı olan memleketimizde bu tarihsel gelişimi 
değerlendirmek. 


Şarapçılığın gelişmesi için ana ilkeler : 
1. Bağcaılığın şarapçılık açısından ele alınması, bağlarda kalite şaraplık üzümlerin 
yetiştirilmesi. 


2. Devletin şaraplık üzüm yetiştiren bağcılara yardım etmesi ve bağcılığa yön ver- 
mesi, 


3. Şarap üretimini artırmak, bu maksatla yeni fabrikalar kurulması, kuruluşlarda 
dikkate alınacak hususlar; 


a. İhracata yönelme 

b. Kaliteli ve standard şarap temini 

c. Geri kalmış bölgeleri kalkındırma 

4. İhracatı geliştirme 

a. İhracatı teşvik edici faktörlerin tesbiti 

b. Birlikler kurmak suretiyle ihracata yönelme 


e. Dış memleketlerde pazarlama imkânlarını sağlamak. 


Şaraplık Üzüm Cinsleri ve Değerleri : 
1. Trakya ve Marmara Bölgesi : 


a. Beyaz Cinsler : 


Yetiştirilen üzümlerin 44 75-80 ni yapın-cak üzüm teşkil etmektedir, Sofralık ve şa- 
raplık olarak kullanılmaktadır, Miktarı sofra şarap imaline yeterli kadardır. 


Semillon : Avrupadan getirilerek bu muhite iyi olarak intibak ettirilmiş. Şaraplık 
bir cinstir. 


Pıno-Chardonnay ve Clarette : Avrupa menşelidir. Üstün vasıflı ince şarap ve şam- 
panya imaline müsaittir. Üretilmesine ihtiyaç vardır. 


Bu cins üzümler Tekirdağ vilâyeti dahilinde yetiştirilmektedir. 


“Altınbaş, Şıralık : Altınbaş Erdek havalisinde, Şıralık Bursa vilâyetinde yetiştiril- 
mektedir. 


Beylerce : Bilecik it havalisinde yetiştirilmektedir. Bunun şarapları yapıncak 
şaraplarından daha üstündür. yetiştirilip çoğaltılmasında fayda vardır. 
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b. Kırmızı Cinsler : 


Karasakız (Kuntra) Marmara Bölgesinde Çanakkale, Bozcada, Gelibolu da bol mik- 
da yetiştirilen şaraplık ve kanyaklık üzüm cinsidir. Yüksek alkollü normâl vasıfta sofra- 
lık şarap vardır. 


Adakarası : Marmara Adalarında yetiştirilen tek cins üzümdür. Yüksek vasıfta, 
sitebil karekterde şarap vermektedir. Teşvik edilmesi yerindedir. 


Papazkarası : Uzunköprü'nün Kırcasalih ve Aslıhan köyleri civarında kumsal ara- 
zide yetiştirilmektedir. 


Karalahna : Marmara mıntakasında yetiştirilmektedir. Dağınık ve azdır. Şarabın 
renginin koyu olması asidin ve alkolün düşük olması iyi bir kupajlık şarap vasfını taşı- 
maktadır. 


Gamey - Burgunder - Cinsaut : Avrupa cinsi şaraplık üzümlerdir. Tekirdağ civa- 
rında yetiştirilmektedir. Şarapları iyi vasıflıdır. 


2. Ege Bölgesi : 

a. Beyaz Cinsler : 

Sultaniye (Çekirdeksiz) : Bağların 44 80'i bu cins üzümdür, Kurutmak olduğu 
kadar iyi kupajlık evsafta şarapta yapmak kabildir. Miktarı boldur. 


Bornova Misketi : İzmir havalisinde, Bornova havalisinde yetiştirilmekte olan bu 
üzüm, fazla şekerli, uygun asiditeli, güzel kokulu oluşundan yüksek evsafta likör ve sek 
şaraplar vermektedir. Bu cins üzümün yetiştirilmesi için bağcıları teşvik etmekte fayda 
vardır. 


b. Kırmızı Cinsler : 


Dimrit ve Çalkarası : Alkolu yüksek orta evsafta kırmızı sofra şarabı irnâl edil- 
mektedir. 


Karagemre : İsparta bağlarında yetiştirilen bu üzüm Dimrit, Çalkarası üzümleriyle 
karışık işlendiği takdirde normâl evsafta kırmızı şarav imaline imkân vermektedir, 


3. Orta Anadolu Bölgesi : 


a, Beyaz Üzümler : 


Sungurlu, Hasandede, beyazı, : Ankara, Kırıkkale havalisinde yetiştirilen şaraplık 
üzüm cinsleri olup üstün kalitede beyaz şarap yapılmaktadır. 


Emir : Ürgüp ve Nevşehir havalisinde yetiştirilen bu üzüm iyi şaraplık şampanya- 
lık şarap veren üzümdür. Miktarı azdır. 
b. Kırmızı Üzüm Cinsleri : 


Dimrit : Çekrdekli, kurutulmalık üzüm olup orta anadoluda çak yaygındır. Ku- 
ru üzümü rakı, suma sanayiinde kullanılmaktadır. Şarabı sofra şarabı evsafındadır. 
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Kalecik Karası : Kaliteli şarap imalinle kullanılmaktadır. Ankaranın Kalecik böl- 
gesinde yetişir. 


4. Güney ve Güney Doğu Anadolu Bölgesi : 


a. Beyaz Üzüm Cinsleri : 


Dökülgen - Rumi : Bu bölgede bağcılık Gaziantep, Kilis, Maraş illerinde gelişmiştir. 
Türkiyenin üzüm istihsalinin yarıdan fazlasını yetiştirir. Üzümlerin © 80 ni beyaz cins 
üzümlerdir. Bu üzümler kurutulduğu gibi şarap imaline de müsaittir. 


Kabarcık : Olgunluk derecesi diğerlerine nisbeten evvel olan, oldukça asitli az şe- 
keri bol şıra verir, Zayıf bünyeli sofra şarab! imâl olunur. Kabarcık üzümü sergi karası 
ile birlikte işlendiğinden kırmızı şarap imalinde değer kazanmaktadır. 


b. Kırmızı Üzüm Cinsleri : 


Sergi Karası : Koyu siyah renkli fazla şekerli ve o nisbette taneni yüksek bu cins 
üzün çeşidi kurutmakta ve şaraplık yapımında pek değer görmemiştir. Ancak beyaz ka- 
barcıkla birlikte karıştırılıp kaliteli sofra şarabı elde edilebilinir. 

Siyah Sergi : Maraş Havalisinde yetişmektedir. 


Horozkarası : o Bu üzüm çeşiti sofralık bir üzüm çeşiti olmakla beraber şarapçılıkta 
iyi netice vermiştir. İstihsal edilen miktar umumiyetle azdır. Bu üzümün yetiştirilmesi 
için teşvik edilmesinde fayda vardır. 


Boğazkere - Öküzgözü : Elâzığ Bölges'nde yetiştirilen bu üzüm cinsleri müşterek 
işlenmekle iyi kalite evsafında şarap vermektedir. Miktarı kâfi değildir, yetiştirilmesinde 
fayda vardır. 


5. Doğu ve Kuzeydoğu Anadolu Bölgesi : 


Bu bölge bütü nKaradeniz havzasını içerisine almaktadır. Burada ticari ve iktisadi 
bakımından kıymeti olmayan bir bağcılık mevcuttur. 


Şarap Cinsleri ve Özellikleri : 


1. Sofra Şarapları : Şarapçılığa elverişli bütün beyaz ve kara üzümlerin normâl 
teknik şartlar altında işlenip fermantasyona tabi tutulmalariyle bol miktarda elde olu- 
nan, eskitilmekte özellik kazanamıyacağı anlaşılan, açık ve şişeli halde müstehlike arzedi- 
len sıhhatli, sağlam bünyeli, berrak şaraplardır. Alkol dereceleri 10-13,5 arasında değiş- 
mektedir. 


2. Kalite Şaraplar : Üstün vasıflı şarap veren, belirli bölgelerde yetişen üzüm çeşit- 
lerinden elde edilmektedir. İsmindende anlaş:lacağı gibi piyasanın en kaliteli şarapların- 
dandır. Kalite şaravlar müstehlike şişeli olarak arzedilir. 


3. Köpüren Şaraplar : 
a. Tabii Köpüren Şaraplar : 


b. Sun'i Köpüren Şaraplar : 
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4. Tatlı Şaraplar : 
a. Tabii Tatlı Şaraplar : 


b. Likör - Çerez Şaraplar : 


Mistel : 


Beyaz ve kara üzümlerin posalı veya posasız şırasına (« 14-18 alkol ilâvesiyle elde 
olunan, litresinde en az 170 gram şeker bulunan üzüm rayihalı alkolize edilmiş taze üzüm 
şırasıdır. 


Vermut - Kokulu Şaraplar : 


Normâl vasıflı beyaz ve kırmızı şaraplara tat ve koku vermek için muhtelif bitkisel 
maddelerin kabukları öğütülmüş unları, maseratı, ekstraktı ve distilatı ilâve edilmek ve 
alkol derecesi 16-18 dereceye çıkarılmak suretiyle imâl edilen şaraplardır. 


IV. ÜRETİM PROĞRAMI : 


1 — Genel Politika : 


Şarap Sektörü kurulu kapasitesi 1975 yılı itibariyle gözönüne alındığında düzenlenen 
tablodan üretim birimlerinin büyüklükleri açıkça tesbit edildiğinden aynı şeyleri burada 
tekrarlamakta yarar görmüyoruz. Üretim birimlerinin büyüklükleri eklenecek yeni ka- 
pasiteler ve tevsii işlemleriyle ilerki yıllarda muhakkak ki daha da büyüyecektir. Bahse- 
dilen bu durum yine tablo halinde açıkça “Yatırım Proğramı,, bölümünde gösterilmiştir. 

Şarap Sektörü üretim birimlerinin üretim yöntemleri ve verimlilikleri (mevcut maki- 
ne - teçhizat) oyvönünden tüm ayrıntılariyle üretim teknolojisi kısmında şemalar halinde 
izah edilmiştir. Ancak şu kadarını burada dabelirtebiliriz ki bulunduğumuz andaki üre- 
tim tekniği arzu edilen verimin sağlanması için kesinlikle yeterli değildir. 


Örneğin: Tekel için özellikle zorunlu olan makineler egutvar dinamik ve kontinüpak'tır. 


Diğer bir sorun olan ve bütün detaylariyle üretim faktörlerinin potansiyeli kısmında 
anlatılan hammadde sorununa burada da değinmeden geçemiyeceğiz. Aslında esas s0- 
run hammaddenin bulunmaması değil değerlendirilememesidir. 1973 Yılı gözönüne alındı- 
ğında 816.000 hektarlık bir bağ sahasının mevcut olduğu görülmektedir, Bu kadar ge- 
niş bir bağ sahasına rağmen üzümden şaraba geçiş oranının çok düşük olduğu aşağıdaki 
açıklamalardan anlaşılmaktadır. 


1971 Yılında bir yabancı uzmanın yaptığı araştırmaya göre toplam üzüm üretiminin 
ancak 6 1 yada © 1,5 mertebesindeki bir kısmı şarap imalâtında kullanılmaktadır. 


(€WUCHERPENNİG KARRL Türkiye Şarapçılığı etüdü Ocak 1971 geisenheim - Rheingau 
Almanya) 


1971 Yılının sonunda DPT'nın yaptırdığı bir çalışmada ise geçiçi oranı 45 5 olarak 
tahmin edilmiştir. (DPT “Bitkisel Üretim - Ö. İ, K. Bağcılık At Komisyon Raporu, 
Aralık 1971 Ankara) 


Bu oranların coğrafi bölgelere göre ve bu bölgeleri etkileyen değişik faktörlere gö- 
re yıldan yıla değişebileceği bilinmektedir. Bu gün için bütün Türkiye gözönüne alınırsa 
üzümden şaraba geçiş oranının “4 3-4 mertebesinde olduğunu söyleyebiliriz. Şarap ima- 
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lâtında önde gelen ülkelerden olan Fransa'da ise üzümden şaraba geçiş oranı $« 95 ya 
da (o YI mertebesindedir. Bu oranın dünya ortalaması ise vaklaşık 44 8 4tür. 


Şarap Sektörünün bir diğer sorunu “PROMOSYON,, sorunlarıdır. Promosyon hem 
iç pazarlarda, hem de dış pazarlarda şarabın tanıtılmasını sağlayacak bir faaliyettir. 
Bağlı olduğu mevzuat hükümleri gereğince Tekel'in iç piyasa şaran satışları reklâmsız 
yapılmaktadır. Şarap satışlarında reklâm faaliyetlerine izin verecek bir mevzuat değişik - 
liği ise kolavlıkla mümkün görülmemektedir. Tekel'in mevzuat çerçevesi içinde yararlana- 
bileceği bir yol şarapların reklâm kullanılmadan yapılan promosvonu va da tüketici ve 
perakendecilere tanıtılmasıdır. Perakende satış birimlerine verilecek fiyat listesi, satışa 
hazır şarap cinsleriyle ilgili ve reklâm sayılmayacak sadece müşterive haber taşıma, bilgi 
verme niteliğindeki afiş, etiket pano resim, cstvel vs. Promosyon malzemelerinin dağıtıl- 
ması yararlı olabilecektir. Şarap şişelerinin etiketlerle ilgili teknik ayrıntı sayılan ebat- 
lar, renk, motifler, etiketteki basılı bilgi vs. Ayrıntıların dikkatle gözden geçirilmeleri de 
yararlı olacaktır. 


Şarabın ihracat pazarlarındaki reklâmı ise genellikle ithalâtçı tarafından yapılmak- 
tadır. Ancak Tekel'in en büyük dış pazarı olan İsveç'te reklâmlar üzerinde çok kısıtlayıcı 
ve etkili Devlet denetimi bulunmaktadır. 


Böylece, Tekel'in dış pazarlardaki satış faaliyetlerini arttırabilmesi de promosyon fa- 
aliyetlerine bağlıdır, Tekel şaraplarının Uluslararası Sergi ve Fuarlara katılması, Degüs- 
tasyonlarda sunulması şarap ithalâtçılarının dikkatini çekebilecektir. Türk şaraplarıyla il- 
gili hazırlanan bazı broşür, kitapçık, fiyat listeleri gibi promosyon malzemelerinin özel- 
likle İskandinav Şarap İthalâtçılarına gönderilmesi denenebilecek bir yoldur. Rakip ülke- 
lerin gözlemlenebilir, promosyon yöntem ve araçlarını yerinde derinlemesine ayrıntılarıy- 
la tesbit etmek, gerekirse fotoğraf ve filim kameralarıyla analiz edilmek üzere görüntü- 
lerini Türkiye'ye aktarmak promosyon yöntemleri arasında en ucuz, pratik olanlarından 
birisidir. 

Dağıtım Mekanizması Kurulması: Tekel'in şarap dağıtımı diğer tüm Tekel mamül- 
lerinde olduğu gibi fabrikalardan bayilere aktarılarak yapılmaktadır. Ancak miktar ola- 
rak şarantan daha çok imâl edilen diğer Tekel mamülleri bayilik kuruluşunun büyük 
zamanını almakta ve fiziki ulaştırma - depolama araçlarını işgal etmektedir. Fiziki ola- 
nakların küçük bir bölümü zaman zaman şarap için kullanılmaktadır. Dağıtım mekaniz- 
masının etkili çalışabilmesi doğrudan sürekli ve düzenli imalât sonucu gerçekleştirilecek 
uygun imalât miktarı ve stoklarına dayanmaktadır. İmalâtın belirli yerlerle belirli mik- 
tarda yapılması halinde dağıtım mekanizmasının rasyonel çalışması ve dağıtım faaliyet- 
lerinin gereğince yapılması mümkün olabilir. 

Tekel şarap imalâthanelerinin dağıtım yönünden bu eksiklikleri, Tekel'e bağlı bayi- 


lik sistemi içinde katı kurallar sonucu doğrudan, tüketicilere, perakendecilere satış yap- 
malarının mümkün olmayışıdır. 


1. TL. ve HI. Kalkınma Plânlarında kabul edilen politikalar : 


Birinci ve İkinci Plânlar 1963-1977 perspektifinin ışığı altında hazırlanmış olup bi- 
rinci plân “en geniş anlamda temel yapı,, yatırımlarına, istihdam sorununa ve yeniden dü- 
zenleme konularına ağırlık verirken, ikinci p'ân özellikle Sanayi Sektörünün ekonomide 
sürekleyici sektör niteliği kazanması ve şehirleşmeden itici bir güç olarak yararlanılması 
ilkelerini benimsemiştir. Türk ekonomisinin dış kaynaklara bağlılığının zamanla azaltıl- 
ması diğer bir hedeftir, Birinci, ikinci plân döneminde G. S. M. H. artış hedefleri gerçek- 
leştirilmiş, uygulayıcı kuruluşların plân anlayışında bir miktar yol alınmış, plânlı kalkın- 
ma için gerekli reform çalışmalarına başlanmış, daha iyi plân ve proğram hazırlama ko- 
nusunda tecrübe kazanılmıştır. Ancak bu iki plân döneminde sorunların tümünü çözüm- 
lemek ve önemli yapı değişikliği sağlamak mümkün olmamıştır. 


40 


Üçüncü Beş Yıllık Plân, birinci ve ikinsi plân için kabul edilmiş bulunan perspektif 
plânın son dilimi olarak düşünülebilirse de bu gün; 


1 — Türk Ekonomisinin karşılaştığı sorunlar 
2 — Kalkınma potansiyelinin daha belirgin hale gelmesi 


3 — Birinci ve İkinci plân uygulamasından edinilen izlenimler ve daha iyi plân yap- 
ma konusundan sağladığı gelişmeler. 


4 — Ankara Andlaşmasının gereği olarak Avrupa Ekonomik topluluğuna katılma 
kararının ortaya çıkardığı yeni durum, üçünzü plânda önceliklerin yeni bir persfektife gö- 
re ve yeni bir yaklaşımla ele alınmasını gerektirmiştir. Bu perspektife, birinci ve ikinci 
plânların perspektifinden farklı olarak gelişme potansiyellerinin darboğazları giderilerek 
daha iyi kullanımı ile yetinilmiyecek, bu potansiyellerin en üst düzeyde değerlendirilmesi 
sağlanacaktır. 


AET İle İlişkiler : 


Türkiye Roma anlaşmasının 238. maddesine dayanarak ortak üye olmak için, top- 
luluk konseyine 31.7.1959 tarihinde ilk müracaatını yapmış ve müzakereler sonunda 
12.9.1963 te Türkiye ile AET arasında Ankara'da ortaklık anlaşması imzalanarak 1.12. 
195 4te yürürlüğe girmiştir. Bu anlaşmanın amacı Türkiye ekonomisinin hızlandırılmış 
kalkınmasını ve Türk halkının istihdam düzeyinin ve yaşama koşullarının yükseltilmesini 
sağlamak gereğini tümü ile gözönünde bulundurarak, taraflar arasındaki ticari ve ekono- 
mik ilişkileri aralıksız ve dengeli olarak güçlendirmeyi teşvik etmektir. Amaca erişebil- 
mek için Ankara anlasması ile Türkiye ve AET arasında tedricen kurulacak birgümr ük 
birliği ve Türkiye'nin idari mali, tarımsal, sosyal ve ulaştırma politikalarının topluluğun- 
kine vaklaştırılması böylece bir ekonomik bütünleşme öngörülmüş bulunmaktadır. Bu 
ekonomik bütünleşmenin gerçekleşmesi Ankara anlaşmasının ikinci maddesine göre üç dö- 
nemde mümkün olabilecektir. 


a) Hazırlık dönemi 
b) Geçiş dönemi 
c) Son dönem 


a) Hazırlık dönemi: Bu dönemde Türkiye'nin geçiş dönemi ve son dönem boyunca 
kendine düşecek yükümleri üstlenebilmek için, topluluğun yardımıyle ekonomisini güçlen- 
dirmesi hedef alınmıştır, 


b) Geçiş dönemi: Bu dönemin hedefi karşılıklı ve dengeli yükümler esası üzerinden, 
Türkiye ile tonluluk arasında bir gümrük birliğinin tedrici şekilde gerçekleşmesidir. Kat- 
ma protokolun yürürlüğe girmesinden 22 yıl sonra Türkiye tarafından bütün miktar kı- 
sıtlamaları kaldırılmış olacaktır. Üçüncü ü'kelere karşı ortak gümrük tarifesine uyum- 
da aynı şekilde kademeli olarak 12 yıllık rejime tabi maddelerde 12 yılda, 22 yıllık reji- 
me tabi maddelerde 22 yılda gerçekleşecektir. Türkiyenin topluluğa karşı yüklendiği 
yükümlerin kademeli olarak yerine getirmekle kurulmuş ve kurulacak Türk Sanayiinin ge- 
lişmesine engel olunmayacak, Türkiye'nin 22 yıl sonra topluluk Sanavii ile rekabet ede- 
bilecek düzeye erişmesi sağlanmış olacaktır. 


c) Son Dönem: Eockonomimizin güçlenmesi ve Sanaviimizin AET Sanayiine adaptas- 
yonu için gerekli tdbirler alınmaktadır. Ankara anlaşmasının getirdiği geçiş döneminin 
uygulama biçimi olarak ortaya konulan katma protokol hükümleri ise, Türk ekonomisinin 
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Avrupa ekonomik topluluğu ile kurulan gümrük birliğinin 1995 yılına kadar giderek 
gerçekleştirmesini ön görmektedir. 1995 yılında AET ile olan ilişkilerde son döneme geçiş 
gerçekleşmiş ve Türkiye tam üyeliğe geçmenin koşullarını AET üyeleri ile görüşmeye 
hazır olmuş olacaktır. 


Kalkınma için Bölgesel İşbirliği (RCD) ; 


1964 Yılında Türkiye, İran ve Pakistan arasında ekonomik, teknik ve kültürel ko- 
nuları kapsayan bir işbirliğidir. Sanayi alan'ndaki işbirliğinin geliştirilmesi, büyük ölçü- 
de ticaret alanında sağlanacak işbirliğine bağlıdır. Bu konuda henüz çok önemli bir geliş- 
me sağlanamamıştır. 


Yukarıdaki açıklamaların ışığı altında AET nin şarap ticaretindeki yeri ve önemi ile 
Türkiye şarap sektörü arasındaki ilişkiyi inceleyelim; AE Tdünya ve Avrupa şarap tica- 
retindeki en önemli yere ve en büyük ağırlığa sahiptir. AET şarap politikası bugüne dek 
Dünya şarap piyasasını şekillendiren ve etkileyen en önemli ekonomik, politik unsur ol- 
muştur. Topluluğun şarap ticaretindeki önemi değişik alanlardan kaynaklanmaktadıf. 
Öncelikle gelişmiş ülkelerin oluşturduğu bir topluluk olan AET diğer Dünya ülkelerine 
göre ileri bir tarım teknolojisi ve yüksek düzeyde tarımsal sermaye birikimine sahiptir. 
Bu nitelikleriyle AET bütün dünyada en yüksek miktarda üzüm ve şarap üretilen, tüketi- 
len bir topluluktur. AET'de şarap sorunu deyimiyle nitelenebilecek gelişmeler 1975 yılı 
sonlarında Türkiye'yi çok yakından ilgilendirir duruma gelmiştir. İleriki bölümlerde ra- 
kamlarla da izah edileceği üzere Topluluk şarap tüketimi dengeli ve doğrusal bir gelişme 
göstermektedir. 


Oysa Topluluk şarap imalâtı hızla artmaktadır. Sürekli hızlı artışı sağlayabilmek 
amacıyla kaliteden fedakârlık yapılmaktadır. Topluluk 1973 yılından bu yana Hükümetler 
düzeyinde uygulanan ekonomik politikalar ve tarımsal yavmın bir sonucu olarak “yapı- 
sal imalât fazlası,, şarap sorunu ile karşı karşıyadır. Bir yandan imalâtı kısıtlamak için 
farklı nitelikte değişik öneriler tasarlanırken imalât fazlası olan Ülkeler arasındaki, ör- 
neğin İtalya ve Fransa arasındaki rekabet giderek artmakta ve ticari nielikten çok “poli- 
tik,, bir mücadeleye dönüşebilmektedir. Kalitesi yüksek olmayan hızlı imalât artışının 
topluluğun duyarlı pazar düzenini bozması arzulanmadığından bir dizi prensip kararlar 
alınmıştır. Bu prensip kararlarına göre Türkiye şarap ihracatı ve imalâtını çok kısa bir 
sürede etkileyebilecek öneriler aşağıda verilmiştir. Kalitesi ük olan şarapların menşe 
kontrol ve ticari el değiştirmelerinin sıkı ve sürekli izlenmesi ve kavıt edilmesi, 


— AET Bünyesinde imâl edilen şarapların asgari alkol miktarının arttırılması ve 
tüm Şarap çeşitlerinin damıtılması (distilling), 


— Sofralık üzümlerden şarap imalinin kesinlikle vasaklanması, kalitesiz şarapların 
Topluluk tüketici pazarlarında özellikle değerlendirilmemesi, dökme şarap fiyatlarında 
imalâtı kısıtlamak amacıyla indirim yapılması, 


— Üzümden elde edilen şarap dışı gıda maddeleri olan üzüm suyu, şıra, sirke, kon- 
santre m suyu ve diğer benzer gıda maddeleri tüketiminin arttırılması ve bu madde- 
lerin imalâtının daha cazip hale getirilmesi. 


Sonuç: Buraya gelinceye kadar genel sorunlar ve çözüm yolları anlatılmaya çalışıl- 
mıştır. Bu duruma göre Tekel Genel Müdürlüğünün şöyle bir genel politika izlemesi so- 
nucuna varabiliriz. Dünya piyasalarında rekabet olanaklarının arttırılması, kaliteli şarap 
imâl edilerek verimliliğin yükseltilmesi. Dünyadaki teknolojik gelişmelerin yakından izle- 
nerek teknoloji ithalâtında sektör için en yeni teknolojilerin seçilerek, ithâl edilen tek- 
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nolojilerin Türkiye'nin koşullarına uyumu sağlanmalıdır. En kısa zamanda da yerli tek- 


noloji üretime geçilmeye çalışılmalıdır. 


2 — Talep Çalışması (1969 — 1975 Dönemi) 


a — Yurt İçi Şarap Taleplerinin Hesaplanması ve Kullanılan Yöntem (Tekel) : 


Satışlar talep kabul edilerek son 7 yılın satış serisi esas alınmıştır. Bu seri kullanı- 
larak doğrusal trend denklemi teşkil edilmiş ve 1978-87 yılları talepleri bulunmuştur. 


YILLAR MİKTAR (Y) 


1969 4823 
1970 5903 
1971 5718 
1972 5559 
1973 5644 
1974 5534 
1975 7430 
E Y—40671 
Y—a--bn 
E Y--na--b X 


E XY—E X4bE X 


E X—0 


(Birim 1000 It.) 
XY xXx: 


— 14469 gi 


11068 


4 
1 
0 
5644 1 
4 
22290 9 


E XY—6949 E X*—28 


a—406T7I 
7 


— 5810 


Y—5810 4 248 X 
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b — Talep .Çalışması (1978-1987 dönemi) : 
Yurt içi Şaran talep Projeksiyonu 


XY — 5810 - 248 X trend denkleminden hareketle aşağıdaki seriler bulunmuştur. 


Yıllar Miktar -— (Birim: 0001.) 
1978 7298 
1979 7545 
1980 7794 
1981 8042 
1982 8290 
1983 8538 
1984 8786 
1985 9034 
1986 9282 
1987 9530 


c. Yurt içi Şarap taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem (Özel Sektör -- Te- 
kel) (Özel Sektör -- Tekel) Satışları talep kabul edilerek son yılın satış serisi esas alın- 
mıştır. Bu seri kullanılarak doğurusal trend denklemi teşkil edilmiş ve 1978-87 yılları ta- 
lepleri bulunmuşur. 


(1000 It.) 
Yıllar Miktarı (7) x XY Xx 
1965 28.864 —5 — 144.320 5 
1966 21.699 —a — 110.796 16 
1967 21.880 —5 — 83.640 9 
1968 28.732 —ğ — 57464 4 
1969 29.455 —a — 29455 1 
1970 30.738 o o o 
1971 31.273 1 31.273 1 
1972 29.156 2 59.512 4 
1973 71.523 3 82.569 9 
1974 25.623 4 102.492 16 
1975 26.150 5 130.750 25 

E Y—313693 EX—OE XY—19079 110 
Y—a-bX m © 313683 
n MM 
EY—na- EbX 
a —28.518 
EXY—EXJ4 EbX* 
19079 
28518 — 173 X nz 


Not : E Toplamı göstermektedir. 
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d — Talep Çalışması : 
a) Yurt içi Şarap Talep Projeksiyonu ve 1978-87 dönemi (Tekel -- Özel Sektör) 
Y — 28518 — 173 X 


Gerek serilerdeki düşmelerden, gerekse deklemdeki negatiflikten de görüleceği gibi 
ilerki yıllar talebinde hızlı bir artış olmayacaı aşıkârdır. 


Denkleme göre çıkan sonuçlarda inhiraf (4 3,2. inhiraf o ile 10 arasında değiştiğinde 
sapma normâl olduğundan buradaki sapmada normâldir. 


Yıllar Miktar (Birim: 000 |t.) 
1976 27.480 
1977 21.307 
1978 21.134 
1979 26.951 
1980 26.788 
1981 26.615 
1982 26.442 
1983 26.269 
1984 26.096 
1985 25.923 
1986 25.750 
1987 25.571 


Yurt Dışı Şarap Talebi : 


Yıllar Miktar (Birim: 000 It.) 
1960 1727 

1961 2116 

1962 2118 

1963 1472 

1964 1622 

1965 4654 

1966 4305 

1967 4419 

1968 9004 

1969 6398 

1970 5428 

1971 4444 

1972 3890 

1973 3985 5 
1974 3244 

1975 4000 
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b) Şarap İhracat Projeksiyonu : 


Yurt Dışı Talep Hesaplanması ve kullanılan Yöntem 


Yıllar Miktar pd XY Xx (Birim: 1000 It. 
1961 2.116 —7 14812 49 
1962 2.118 — 6 12708 36 
1963 1472 — 5 7350 25 
1964 1.622 —4 6488 16 
1965 4.654 —3 13962 9 
1966 4.305 —2 8610 4 
1967 4619 —ıl 4619 di 
1968 9.004 0 0 o 
1969 6.389 il, 6389 1 
1970 4.838 a 9576 4 
1971 4.444 3 13332 9 
1972 3.890 4 15560 16 
1973 3.985 5 19925 25 
1974 3.202 6 19212 36 
1975 4.000 Zİ 28000 49 


E Y—60.667 EX—0 E XY—43544 E X:—280 


Y— a--bn E — Toplam 
E Y— na 4 bEY 60667... 


E XY—EX 4EX: 


Y— aş bX 


Y— 4044 4 156 X 


e) Şarap İhracat Projeksiyonu : 


Yurt Dışı Satışlar talep kabul edilerek aşağıdaki denklem çıkarılmış ve buna bağlı 
olarak talepler bulunmuştur. 


XY — 4044 1 156X 


Yıllar Miktar (000 It.) 
1978 5604 
1979 5760 
1980 5916 
1981 6072 
1982 6228 
1983 6384 
1984 6540 
1985 6696 
1986 6852 
1987 7008 


d) Toplam Projeksiyonu (TEKEL) Şarap Talebi : 


Yurt içi ve Yurtdışı talepler dikkate alınarak toplam talep bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (009 It.) 
1978 12.902 
1979 13.306 
1980 13.710 
1981 14.114 
1982 14.518 
1983 14.922 
1984 15.326 
1985 15.730 
1986 16.134 
1987 16.538 
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3. Uygulanması gereken Teknoloji ve Üretim girdileri : 
Diğer Memleketlerdeki Teknolojler: 


Bugün gelişmiş ülkelerde uygulanan teknoloji şekil 4-5 de gösterilmiştir. Gerek ima- 
lât kayıplarının son derece aza indirilmesi grek kalitenin yükseltilmesi amacıyla katkı 
maddelerinde ve makinalaşma hızında mesaf: alınmıştır. 


Türkiye'de henüz kullanılmayan Pnomatik presler Avrupa'da kullanılan en yeni 
üzüm presleridir. Bu presler basınçlı hava ile çalışırlar. Bu preslerde, üzüm prese yüklen- 
dikten sonra presin lâstik aksamı şişirilmek'e ve böylece üzümler hava basıncıyla ezil- 
mektedir. Bu preslerde kayıp çok az olmakta imalât kapasitesini ve verimini arttırmak- 
tadır. 


Önemli bir nokta da üzümle birlikte bulunan ve şarap imalât süresine girmesi isten- 
meyen toprak, taş, yabancı bitkiler gibi maddelerin öğütme aşamasından sonra ayrılması- 
dır. Tüm Avrupa imalâthanelerinde Separötör kullanılmaktadır. Böylece şarap içinde is- 
tenmeyen kelloildal maddelerin önüne geçilmektedir. 

Avrupa ülkelerindeki teknolojide özellikle pastorizasyon işlemine de ağırlık verilmiş- 
tir, Pastorizasyon işlemi eskitme ve sağlık koruma işlemidir. Öncelikle imalâtdan önce 
pastorizasyon yapılmaktadır. 

Filtre cihazlarında da büyük gelişmeler kaydedilmiştir. Fransa ve İtalya'da imâl e- 
dilen şarap filtrelerinde kiselgur toprağı kullanılmaktadır. Avrupa da son 10 yıllık dönem- 
de piyasaya çıkan yeni filtreler ise E.K. filtreleri diye bilinmektedir. 


Küvler ise beton, paslanmaz çelik ya da plâstik olmaktadır. 


Avrupadaki modern şarap imalâthanelerinde kupaj işlemlerinde kullanılan muhtelif 
kimyevi maddeleri, enzimler, şarap tanklarına aktaran otomotik enzim dozerler geliştiril- 
miştir. Böylece istenilen miktarda ilâveyle şarabın kalitesini etkileyecektir. 


Modern Teknolojide Kırmızı Şarapların Üretiminde Geliştirilen Presleme Tekniği: 


Kırmızı şarap üretiminde son yıllarda meydana gelen en büyük değişiklik şıra ısıt- 
ma metodunun yapılmış olmasıdır. Bu metoda çöplerinden ayrılan ve çatlatılan üzümler 
sürekli çalışan bir ısıtma cihazı yardımıyla değişik sıcaklıklara kadar ısıtılırlar. 


Bu konuda geliştirimiş başka metodlar şunlardır. 


— Çöplerinden ayrılmış mayşe 45 dereceye ısıtılır. Bu ısıda 6-10 saat bırakılır, Pres- 
lemeden sonra 209C ye soğutulur ve fermantasyona terkedilir. 


— Çöplerinden ayrılmış mayşe 709 ye ısıtılır. Sıcak halde iken preslenir. Elde edilen 
şıra 209 ye soğutulur ve fermantasyonu terkedilir. 


Geliştirilen Fermantasyon Tekniği: Türkiyede şıra doğrudan doğruya fermatasyona 
bırakılmaktadır. Fransa, İtalya, Almanya gibi ülkelerde şıra önce separatörden geçirilir. 
Separatörden geçirilen şıra plâkalı pastorizasyon cihazlarına gönderilir. 


.Bu cihazda şıra 879C de 2 dakika tutulur, ve hemen 209C ye getirilir. Böylece mikro 
organizmaları hayatiyetine son verilir. İleri şarapçı ülkelerde fıçı ve beton kapların ye- 
rini temizlenmesi ve bakımı kolay olduğundan Poliester kanlar ile çelik tanklar alınmak- 
tadır. Dizgili ve frenli fermantasyon diyebileceğimiz CO, gazı basıncı altında yapılan 
fermantasyonun gerçekleşmesi için basınca dayanıklı çelik kapların olması şarttır. Maden 
sel kaplarda soğutma kolaydır. Bu bakımdan sıcak bölgelerde bu kaplar önem kazanır- 
lar Bunlardan çifte cidarlı olanlardan, ileri cidar arasında su geçirmek veya daha ucuz 
olarak tankların üstünden soğuk su geçirerek fermantasyon sırasında yükselen sıcaklık 
kolaylıkla düşürülebilmektedir. 
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Durultmada görülen yenilikler: Orta Avrupa Ülkelerinde Kızelsol - jelâtin kullanı- 
larak durultma yapılmaktadır. Bu durultma metoduyla esmerleşmede büyük rol oyna- 
yan polifenoller büyük ölçüde giderilmektedir. 


Şarapların şişelenmesinde görüşler: 


Son yıllarda konserve edici bir madde olan sorbik asid kullanılmaya başlanmıştır. 
Sorbik asidin antimikrobiel etkisi bakterilere küf mantarları ve mayalara karşı olup 
bakterilere olan etkisi daha azdır. Litresinde 70.000 maya hücresi bulunan düşük alkollü 
şarapları stabilize etmeye 200 mg. sorbik asid vetmektedir. Yüksek alkollü içkiler için 
daha azı kullanılmaktadır. Mikrobiyolojik olarak stabil hale gelen şarapların pastörizas- 
yonu ve sıcak olarak doldurulması bugün en çok kullanılan bir yöntemdir. Kısa bir süre 
için sıcaklığa maruz bırakılan şarapların kalite yönünden zarara uğramayacağı tesbit 
edilmiştir. 


Bugün dış ülkelerde Steril doldurmada uygulanan başlıca metodlar şunlardır. 
— EK filtrasyonu yoluyla sterilize edip şişeleme, 


— Plâkalı pastörizasyon cihazı yardımıyla yapılan sterilize. Bu metod da şarap 
659C ye kadar ısıtılır. Bir kaç dakika bu sıcaklıkta tutulan şarap hemen normâl ısısına 
getirilir. B uşekilde pastörize edilmiş şarap flitre edilerek şişelenir. Bu E. K. filtresinin 
yerini Plâkalı pastörizasyon cihazı almıştır. 


— Şarabı soğuk halde şişeleyip pastörizasyonu tabi tutularak yapılan sıcak sterili- 
ze, Steril olmayan şarap bentonitle muamele edilip proteine karşı stabil hale getirildikten 
sonra şişelenir. Şişeli halde 20 dakika müddetle 50-559C lik su banyasouna tutulur. Bu 
işlem büyük işletmelerde pastörizasyon tünellerinde olmaktadır. 


— Sorbit asit gibi fermantasyonu frenleyici maddeler ilâvesi ile soğuk Steril doldur- 
ma, 


— Plâkalı pastörizasyon cihazı yardımıyla isıtılan şarabın sıcak olarak şişelenmesi; 
proteine karşı stabil hale geirilmiş şarap plâkalı pasörizasyon cihazlarında 50-559C ye 
kadar ısıtır, Bu sıcaklıktan önceden ısıtılmış boş şişelere doldurulur. Bundan sonra soğu- 
maya bırakılır, Soğutma ne kadar çabuk olursa kalite de o nisbette az zarar görür. 


Diğer Gelişmeler: 


Halen Amerika'da pektik enzimler yüksek ısı derecelerinde çalışarak imâl edilen 
kırmızı şarapların berraklaştırılmasını sağlamak için kullanılmaktadır. Diğer yaygın bir 
enzimde Pectenoldur. Pectinol fermantasyonlan önce durulmaya bırakılan CO, lenmiş 
üzüm şıranın berraklaşmasını kuvvetle çabuklaştırmaktadır. Yapılan araştırmalara gö- 
re Pectinol katılmış üzümlerden pectinol katılmmamış üzümlere nazaran “4 9 daha fazla 
total şıra ve € 6,5 daha fazla birinci şıra alınmaktadır. 


Plân İlkeleri Işığında Uygulanacak Teknoloji : 
II. 5 Yıllık plânın Teknoloji ve Organizasyon sorunları bbölümünde: 


“Dünyadaki teknolojik gelişmeleri yakından izlemek olanağı her zaman bulunama- 
dığı gibi, ileri teknolojileri seçip, gerekli etkinlikte uygulamakta teknik ilgi ve maharet 
düzeyinin düşüklüğü nedeniyle çoğu zaman mümkün olamamaktadır,, denilerek ileri tek- 
noloji uygulama gereği uygulanmaktadır. 


Yine 3.5 Yıllık Plânın İçki Sanayii Sektöründe “Plânlı dönemde üzümün daha ge- 
niş ölçüde değerlendirilmesi amacı ile şarap kapasitelerinin yeterli düzeye çıkarılması ve 
ihracatın arttırılması öngörülmüştür. Ancak kaliteli şarap için yeter miktarda üzüm üretil- 
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memesi ileri teknolojiyi uygulayacak tesislerin kurulamaması,, öngörülenlerin gerçekleş- 
meme sebebi olarak gösterilmiştir. 


Uzun dönemde gelişme hedefleri (1972-1987) ele alınırken “modern tekniklerin, özel- 
likle şarap sanayiinde kullanılması ile üretimin 1987 de 300 milyon litre dolayların ulaş- 
ması ve bunun üçte birinin ihraç edilmesi beklenmektedir. ,, ve “İç ve dış talebin istek- 
lerine uygun kalite şarap üretimine önem verilecektir,, denmektedir. 


TI. 5 Yıllık Plânın ilkeler ve tedbirlerinde yine (1) İçki ve özellikle şarap ihracatını 
geliştirmek ancak kalitenin sağlanmasıyla mümkün olabileceğinden, İçki sanayiinde tek- 
noloji ve kalite kontrollerinin temini için yeni bir sistem geliştirilecektir. 


(2) Yeni kurulmakta olan ve kurulacak şarap farikaları birer kampanya işletmesi 
olarak çalışmaktan kurtarılacak ve daha fazla meyvayı değerlendirmek yönlerinden 
meyva üsaresi işlemek üzere cihazlandırılacaktır. 


(3) İçki sanayiinde otomotik, sıhhi şişe yıkama, doldurma ve kapatma üniteleri teş- 
vik edilecek, bundan uzak tesisler Plân dönemi sonuna kadar kapatılmaktır. 


(4) Kaliteli şarap üretimi teşvik edilecektir. denilerek plânı ilke ve tedbirleri sıra- 
lanmıştır. 


Görüleceği üzere şarap sanayii Kaliteli Şaraba, İhracata yönelik duruma, aşa- 
maya getirilmek istenmektedir. ihracaatın kaliteli şarapla gerçekleşeceği kaliteli şarap 
içinde İleri Teknolojilerin Türkiye Koşullarna uygun uygunlanması gerekeceği açıktır. 
Diğer memleketlerde uygulanan teknolojinin ışığında Tekel şekil 6 da görülen akım şe- 
masına uygun bir yöntemle şarap üretimini gerçekleştirmeyi amaçlamaktadır. Böyle bir 
teknolojinin uygulanmasından doğacak yararlar ve prosesin açıklanması aşağıda açıklan- 
mıştır. 


Ölçek ve Düşünülen Yeni Teknoloji Avantajları: 


Türkiye Gerçeğinde ve Prosesin kesintisiz işleyebilmesi, verimliliği, makina ve dona- 
nımın özellikleri göz önüne alındığında kurulacak yeni kapasitelerin 10.000.000 It/yıl ol- 
ması gerektiği görülmektedir. 


Uygulanması düşünülen yeni teknolojide 
1 — Mayşe ısıtılmakta ve ön şıra daha fazla sağlanmaktadır. 
2—Otomatik yatık şekilde işleyen Preslerle presleme yapılacaktır. 


Böylece üretim girdilerinde 4415-20 ye varan araçlarda bir kazanın CO, konusu ola- 
caktır. 


Presleme işleminin yatay preslerle yapılması presleme işleminin kısa zamanda bitiril- 
mesini sağlayacaktır. Bu sürenin kısaltılması polifenellerin az şıraya geçmesini sağlaya- 
caktır. Böylece kaliteye kötü etkisi giderilebilir. Fazla volifenol iktiva eden beyaz şarap- 
laarın kaba taddan olduğu, armoniden yoksun olduğu saptanmıştır. Polifenol miktarı fazla 
olan şarapların rengi esmerleşir tadı buruklaşır. 


— Polifenol denince kendilerine iki veya daha fazla alt - grubu asılı olan bir veya da- 
ha fazla benzol çekirdeği bileşikleri anlaşılır. 


Yatık şekilde işleyen preslerin diğer yararları şunlardır. 


a— Sıkma işleminin yapıldığı silindirin daraltılmış ve uzatılmış olması nedeniyle 
şıra akışı hızlandırılmıştır. 


b— Sabit olmayıp istenilen yere hareket ettirilebilirler. 


c— Silindirin kendi ekseni etrafında döndürülmesi nedeni ile mayşeden daha presdey- 
ken ön şira almak mümkün olmaktadır. 


d— Silindirin içindeki zincir, silindirin dönmesi esnasında mayşenin sıkılmasıyla 
meydana gelmiş mavşe pastası denen kütleyi ufak narçalara ayırarak sıkma işlemini ko- 
laylaştırır. 


e— Şıranın hava ile teması azalmıştır. 
f— Temizlenmesi kolaydır. 
Kırmızı şarap üretiminde ısıtılarak preslenecektir. 


Fermantasyondan önce santrifüj işlemiiyle yabancı maddelerin alınması ve pastorö- 
zasyon işlemiyle de mikroorganizmaların etkileri asgariye indirilecektir. 


Gerek filtrasyonda E.K. Filtrelerinin kultanılması, imlâdan önce pastörizasyon işlemi 
ve imlânın sıcak yapılması öngörülen değişikliklerdir. 


Kolaj işlemlerinin başarıyla yapılabilmesi için gerekli ara kimyasal analizlerin, kalite 
kontrolünün önemi büyüktür. Yeni uygulanacak imalât tekniğinde bunların önemi kendini 
daha da hissettirmektedir. Kolaj işlemlerinde Türk şarapçılığının şartlarına uygun kim- 
yasal madde eklentilerinin tesbiti gerekli olacaktır. 


TABLO 16 — ÜRETİMİN GİRDİLERİ: 10.000.000 LT, ÜRETİM İÇİN 


Girdiler Birim Mevcut tesisler Yeni tesisler 
Yaş üzüm Kg. 15.000.000 kg. 12.500.000 
s0, Kg. 5.000 |, 5.000 
Jelâtin Kg. 800 ,, 700 
Tanen Kg. 1.100 ,, 900 
Bentonit Eg. 750 ,, 750 
Asbest Kg. NM 750 
Tartarik asit Kg. 8.009 ,, 8.000 
Kiselgur Kg. 1.000 ,, 2.000 
Şarap Mayası Kg. 30.000 ,, 25.000 
co. Kg. 1.000 ,, 1.500 


Diğer kimyasal mad- 
deler (Absorbik asit, 


aktif kömür, Ca CO, Kg. 1.000 ,, 2.000 
Şişe Adet 15.000.000 ,, 15.000.000 
Etiket a 15.000.000 15.000.000 
Kola n 15.000.000 15.000.000 
Mantar Eg. 7.500 7.500 
Alüminyum varak Bobin 600 600 
Karton kutu Adet 625.000 625.000 
İşçilik Kişi 220 60 
Elektrik Kw 231.400 250.000 
Yakıt Litre 2.443.120 2.600.090 
Su M 175.200 300.000 
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VI — SAĞLANACAK YARARLAR 


, TABLO 20 — KATMA DEĞER 


(1975 Yılı Fiatlarıyla) 


1 — Katma Değer (Milyon TL.) 
Yıllar Katma Değer Endeks 
a) (2) (3) 
1976 79.823 100 
1977 86.941 109 
1978 90.79T 113 
1979 111.427 139 
1980 114.348 143 
1981 116.013 145 
1982 117.677 147 


2 — Dış Ticaret Etkisi : 


Şarap Sektörü Yatırım Programı (1976-32) gözönünde alındığında 1976 yılında 
16.400.000 liralık, 1977 yılında ise 30.000.009 liralık dış harcama yapıldığı görülmekte- 
dir. 1 $ — 15 TL. olduğundan aşağıdaki sonuçlar bulunmuştur. 


16.400.000 TL. — 1.094.000 $ 
30.000.000 TL. — 2.000.000 $ 
Toplam 46.400.000 TL. — 3.094.000 $ 


Ham madde ithalâtı; Tekel şarap imalâtında kullanılan ham maddeler tamamen iç 
piyasadan karşılanmaktadır. 


* Yarı ürün ithalâtı; Sektörde imalâtta girdi olarak kullanılan hiç bir yarı mamül 
madde söz konusu olmadığından tablo 18 ile gösterilmiştir. 


* Ürün ithalâtı; Tekel İdaresince şarap ithali söz konusu değildir. 


Sektörün ithalât kalemini bu şekilde özetledikten sonraşimdi de Sektörün ihracat ka- 
lemini inceleyelim; İleriki yıllarda yapılacak olan şarap ihracatının kesin olarak bilinemi- 
yeceği bi rgerçektir. Ancak, 1961-1975 yılları şarap ihracatı incelendiği zaman dengeli 
yani yıllara göre büyük farklılıklar gösterm:yen bir seyir takibettiğini tesbit etmekte- 
yiz. Bu bakımdan 1975 yılı ihracat miktarını ve değeri ünde bulundurarak 1976- 
1977-1978 yılları ihracat miktar ve değerini tahmin edebiliriz. 


1975 Yılı ihracat miktarı 4.667.886 Lt. 
1975 ;, öö değeri 11.609.408 TL. 
1976 Yılı Şarap ihracatı: 
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1976 yılında 5.292.C00 It. Şarap ihraç edileceği ve karşılığında 13.230.000 TL. alına- 
cağı tahmin edilmektedir. 


1975 Yılı en son Dolar satış fiyatının 15.30 TL. olduğu hatırlanırsa Dolar cinsinden 
865.000 $ lık bir ihracaat geliri sağlanacağı ortaya çıkmaktadır. 


1977 Yılı Şarap İhracaatı : 


Bu yıl da 5.448.000 It. şarap ihraç edileceği ve karşılığında 13.260.000 TL, alınacağı 
tahmin edilmektedir. $ cinsinden deeğri ise 890.000 $ olmaktadır. 


Sonuç : 1976 ve 1977 yılları şarap Sektörü ticaret dengesini incelediğimiz zaman 
aşağıdaki sonuçları elde etmekteyiz. 1976 yılında ticaret dengesi Sektör için 225.000 $ lık 
bir açık ortaya çıkmaktadır. 1977 yılında da 1.110.000 Ş lık bir ticaret açığı tesbit edil- 
mektedir. Ancak 1977 yılından sonra Sektörde yaıtırm programına göre 1982 yılına ka- 
dar dış harcama yapılmayacağı kabul edilir, buna mukabil ihracatın az da olsa artaca- 
gı düşünülürse bu ticaret açığının ileriki yıllarda kapanacağı bir gerçektir. 


VI — ALINMASI ÖNGÖRÜLEN TEDBİRLER : 


Tekelde Şarap; Devlet adına yapılan bir Sanayi dalıdır. Aynı Sanayi dalında özel 
sektörde faaliyet göstermektedir. Şarap büyük ölçüde üzüme dayanmakta, üzüm ise bağ- 
cılığı gerektirmektedir. 


Türkiye'de gelişmiş bir bağcılıktan bahsedilemez. Dolayısiyle kaliteli üzüm üretimi 
olumsuz yönden etkilenmektedir. Üzümle ilgili yapılan alımlarda kalitesiz üzüm geliş- 
me göstermektedir. Bu nedenle kaliteli üzüm pahalı olmaktadır. Özel Sektör Tekel'in 
bu nazım rolünden dolayı olumsuz şekilde etkilenmektedir.. 


Küçük kapasiteli şarap imalâhaneleri bu durumdan daha da etkilenmektedir. Ge- 
lecek; bu tür şarap üretim merkezlerinin kapanması şeklinde gözükmektedir. Bu durum- 
da yeni kapasitelerin yaratılması özel sektör tarafından güç görünmektedir. İç piya- 
sa'da Özel Sektörün darboğazı bu şekilde Ortaya cıkarken, Tekel iç piyasa satışların- 
dan dolayı büyük güçlükler içinde, ürettiği şarabın bir kısmını rakı sumasından kul- 
lanmak durumunda kalmakta; Bu da rakı maliyetine olumsuz yerde etkilemektedir. 


X Şarapta Tekel'in 36 milyon litre/yıl kapasitesi mevcuttur. Fakat Tekel bu kapasi- 
tenin $6 70 ni kullanmakta; 44 30 atıl kapasite mevcuttur; kaldıki Tekel'in iç satışa dö- 
nük kapasitesi (4 19 civarındadır. Dış satışa dönük satışı (ihracaatı) Şo il mertebesin- 
dedir. Toplam satışa dönük kullanım kapasitesi 44 30 civarındadır. Geri kalan <4 40 ka- 
pasite (kullanılan) sumaya ve dinlendirmeye gitmektedir. Dinlendirmeye giden kısım ku- 
rulu kapasitenin; (4 26, geri kalan (4 14 kapasite sumaya gitmektedir. Toplam kapasite 
(1975 yılı) 36 milyon litre, bu kapasitenin 94 70'i kullanılmakta; buna tekabül eden 25,2 
milyon litre civarındadır. Bu miktarın dağılımı şöyledir. 


1975 Yılı 
- 7 milyon It/yıl İç satış 
- 4 milyon It/yıl Suma (Rakı -. Kanyak) 
10,2 milyon It/yıl Dinlendirme 
-— 4 milyon It/yıl Dış satış 
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(4975 Yıh) 


Harcanan yer Miktar Kul. Kap. Oranı /ç o Top. Kap. Oranı 
İç Satış E 2111 19.44 

Dış Satış 4 13.87 111 
Dinlendirme 10.2 40.47 28.33 

Suma 4 15.84 nlı 
Toplam 25.2 Ie 100 Ge 10 


Tekel'de Şarap Sanayiin durmu bu şekildeyken; Şarabın Özel Sektör tarafından ih- 
raç edilmesi mümkün olamamaktadır. güç olmaktadır; Bira ihraç olanağı olan şarap Şşi- 
şeli şarap, olmaktadır. Oysa şişeli şarap zaten yüksek mahiyetli şarap piyasasını güm- 
rük indirimini tabi şaraplar teşkil etmekte; fiat konusunda'da rekabet imkânı olmadığın- 
dan Özel Sektör ihracaat yapamamaktadır. 


Tekel içinde, ihracaat; şarap pazarlaması için etkin ve en olumlu bir yol olarak gö- 
rülmektedir. Veya ihracaat Şarap Sanayiini darboğazdan kurtaracak önemli bir yol ola- 
bilir, 

Bu konunun nasıl gerçekleşebileceği şu önlemlerin alınması ile mümkün görülmek- 
tedir, 


-- AET topluluğu içinde Türk şarabının gümrük kolaylığına tabi tutlarak; tüketil- 
diği ülkede satış maliyetlerini düşünülerek, rekabet imkânına kavuşturulması, 


-- Bağcılığın işlemi ile kaliteli üzüm elde etme, dolayısiyle kaliteli şaraba yönelik 
yapılması gerekli görülmektedir. 


Bağcılığın islâhı Tekel dışı bir çalışmalıdır. Bu konuda Gıda - Tarım ve Hayvancılık 
Bakanlığı Ziraat İşler Genel Müdürlüğü ilgilenmektedir. Kaliteli üzümün büyük bir bölü- 
mü sofrada yenen üzüm ve pekmez v. s. ye dönüşmektedir. 


Sonuç olarak şarapta darboğaz ihracata yönelmekle giderilebilecek, Buda kaliteli şa- 
rap yapmak İdari ve politik önlemlerle ihraç imkânı yaratmakla mümkündür. (AET. 
gümrük indirimi) 

Tekel'in şarap konusundaki yatırımları bir kısım sosyal amaçlara yöneliktir. Bu hem 
üzüm alımı yaparak üreticiyi korumak; yeni yatırımlara yönelerek yeni istihdam hacmi 
yaratmaya ilâve olarak geniş bir istihsal vergisi ödeme şeklinde ortaya çıkmaktadır. Te- 
kel'in kısa dönemli doğurgan yatırımlarına tipik bir örnektir, İşte bununladırki Tekel bu 
riski daha ağır durumlara düşmeden yürütebilmesi için birtakım piyasa ve pazar acenta- 
larına sahi polması gerekir. 


Özel şarap üreticilerinin, şarap ihracatı için kooperatifleşmeye gitmeleri olumlu bir 
aşama olabilir. 
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BİRA 


Bölüm İl 


SEKTÖRÜ 


Vİ 


BÖLÜM N 
BİRA SEKTÖRÜ 


I — GİRİŞ 


1. Sektörün tarifi ve sınırları : 


Tanım : Bira, Malt (Çimlendirilmiş arpı) ununun sudaki maserasyonu ile elde edi- 
len şıranın hublon ile aromatize edildikten sonra fermantasyona tabi tutularak (yapılan 
9e 3-6 alkolü ihtiva eden ve B vitamini çeşit'erini içeren, besleyici, serinletici hafif alkollü 
bir içkidir. 

* Maserasyon : Burada, maltta bulunan ekstrakt maddelerinin (bilhassa nişastanın 
değişmelere tabi tutulmak suretiyle) suya geçmesidir. 


Biranın terkibinde bulunan esas maddeler : 

Su, Alkol, Ekstra ve Karbondioksitdir. 

Ekstra maddeleri bira'da erimiş halde bulunan (Dekstrin, Seker, Pentozan, Lâstik 
maddeleri, azotlu maddelerden albumoz, Peyton ve Aminler, Şerbetçi otu maddesinden ge- 
çen acılık asitleri, Reçine, Tanen, Madeni maddeler, Mayalar, Gliserin, Süt asidi ve yük- 
sek alkoller) dir. 


MALT HÜLÂASASI 


Malt hülâsasasına kireçlenmeyi temin için 44 2 nisbetinde Kalsiyim Glisero-Fosfat 
ilâve edilmektedir. İlk ekstresi yüksek olduğu için besin değeri biradan yüksektir. 


Malt Hülâsasası Analizi 


(€& 2 Kalsiyum Glisero-Fosfat ilâvesinden sonra) 


Dansite MG 4 1.0339 
Zahiri Ekstra * Ge 85 Plato 
Hakiki iy : Se 10.556 ” 
Alkol 159C de Hacmen : 7.6 

Asidite ? 18.9 cm 3 n, NaOH 
PH : 43 

Maltoz Miktarı £ 3430 gr. 
Dekstrin ,, : 6.867 ,, 
Kül m 8 Sö 036 ,, 
Fosfatlar (P,0, cinsinden) 46 (00435, 
CO, Miktarı litrede i 4.100 ,, 
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Bira Mayası : 


Bira Mayası “Sacoharomyces Cerevisise,, Türünden tek hücreli bir mantardır. Her 
hücre Protaplazma denilen ir kitle ile bunu çeviren bir gışadan ibarettir. 

Pres edilmiş maya 4 75 su ihtiva eder. Mayanın terkibinde Oksijen Azotlu madde- 
ler, Lâstik maddeleri, yağ ve madeni maddeler bulunur. 

Bira Mayası çok miktarda B, ve B. Vitamini ihtiva eder. Bira Mayasında az miktar 
da C vitamini bulunur. 


2 — Sektörün Tarihçesi : 


Türkiye'de modern Biracılık bir başka d:yişle Bira Sanayiinin kuruluşu çok yakın 
tarihlerdedir. Türkiyede 1890 yıllarında İsvişre'de Bomonti Kardeşler İstanbul Feriköy 
cıvarında küçük bir bira fabrikası kurmuşlardır. Daha sonra yine İstanbul Şişli'de Vasil 
adlı bir Yunanlı da bir bira imalâthanesi kurmuşsa'da ileriki yıllarda genişleyen Bomonti 
Kardeşler işletmesi ile rekabet edemeyerek imalâthanesini kapatmak zorunda kalmıştır. 

Bomonti Kardeşler 1908 yılına kadar sadece üst fermantasyon birası elde etmekte- 
dirler. Bilâhare bu yıllarda fabrikalarına soğutma tesisleride kurmak suretiyle alt fer- 
mantasyon birası da yapmağa başladılar. Yine bu yıllarda Büyükdere'de Nektar Bira 
Fabrikası kuruldu ve ülkenin rakipsiz imalâtçısı durumunu uzun yıllardanberi koruyan 
Bomonti ile rekabete başladı. İki işletmenin rekabeti zaman itibariyle fazla sürmedi 
ancak bu sürede dahi her iki işletmede bu rekabetten aşırı derecede etkilendiklerin- 
den, 1912 yılında anlaşma yoluna giderek biraraya geldiler ve Nektar Bomonti Birleşik 
Bira Fabrikaları Şirketini kurdular. Bir yıl sonunda bu şirket depolama ve nakliye zorluk- 
larını düşünerek, Ege bölgesine hitabedecek Aydın Bira Fabrikasını Halkapınar mevkiin- 
de kurudular. Türkiye Bira Sanayii 1926 yılında Türkiye müskirat tekelini eline alan bir 
Polonya firması tarafından yürütülmüştür. Bir yıl sonra 1928 tarihinde kurulan içki Te- 
keli İdaresi ile Türk Anonim Şirketi arasınd: yapılan bir anlaşma ile şirketin 10 yıl sü- 
reyle fabrikaları işletmesine izin verildiğinden, ancak 27. 2. 1940 tarihinde bu şirkete ait 
bira fabrikaları, Tekel İdaresince satın alınmıştır. 

Bu arada 1933 - 34 yılında Ankara'da Atatürk Orman Çiftliğinde 50.000 It. kapasite- 
ii Ankara Bira Fabrikası kuruldu. Bu fabrika 1937 yılında tevsi edilerek kapasitesi 
5.009.000 It,ye çıkarıldı. 1938 yılında Atatürk, Ciftlik ile birlikte hazineye bağışladı ve 
önce Devlet Ziraat İşletmelerine ve daha sonra 1939'da Tekel İdaresine devredildii Uzun 
yıllar bu iki fabrika yenileme ve tevsi suretiyle kapasitelerini de arttırarak Türkiye'nin bi- 
ra tüketimini karşılamaya çalıştılar. Ancak bu yıllarda Türkiye bira tüketiminin çok ö- 
nemli bir kısmı Ankara, İstanbul, İzmir ve Adana gibi büyük şehirlerde tüketilmekte 
idi. Diğer şehirlere ise bira çok az miktarda sevkedilmekteydi, Meselâ bu yıllarda İstan- 
bul bira fabrikası üretiminin 4490'ı ve Ankara Bira OFabrikası üretiminin takriben 
“£40'ı bir iki büyük şehirde tüketilmekteydi, Türkiye'de bira sanayiinin Tekel İdaresine 
devrinden itibaren 30 yıl zarfında toplam bira üretiminin 10 katı artmasına rağmen, 
Türkiye Avruna ülkelerine nazaran en az bira üreten ve kişi basına en az bira tüketimi 
clan durumunda kalmıştır. Ancak, bu yıllar zarfında üretim daha fazla arttırılabilmiş 
olsa idi muhakkakki tüketim rakamlarında da artışlar buna paralel olarak görülecekti. 

Mevcut tüketim potansiyelinin değerlendirilebilmesi için Tekel İdaresi 1958 yılında 
Yozgat'ta 3.ncü bira fabrikasının kurulması için çalışmalara başlamıştır. 

1965 Yılında 790 sayılı Kanunda yapılan bir değişiklik ile sektöre bira imâl ve satış 
hakkı verilmiştir. Plânlı dönemde getirilen teşvik tedbirleri ve artan talep bu konuda ö- 
zel teşebbüs girişimlerine neden olmuştur. 1969 yılında, özel teşebbüse ait Tuborg, İz- 
mir, Erciyeş Biracılık ve Malt İstanbul; Ege Biracılık İzmir olmak üzere üç işletme üre- 
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time başlamıştır. Bilahare, 1972 yılında Tekel İdaresince Yozgat Bira Fabrikası da faali 
yete geçmiştir. Daha sonra yine özel teşebbüs tarafından Efes Pilsen Afyon Malt fabri- 
kası kurularak üretime başlamıştır. Adana'da Güney Bira ve Malt Sanayiince yeni bir 
bira fabrikası kurulmaktadır. Ayrıca Tekel tarafından Diyarbakırda Bira Fabrikası ku- 
rulması yatırım proğramına alınmıştır. 


H. MEVCUT DURU! 


& 


Türkiye'de Bira üretimi 1968 - 69 yıllarına kadar yalnız Tekel tarafından yapılmış- 
tır. Piyasa bu tarihe kadar monopol bir piyasa özelliği göstermiş, 1968 - 69 yıllarında ö- 
zel sektörün bira üretimine geçmesi ile (Efes Pilsen ve Tuborg bu yıllarda üretime geç- 
miştir.) Bira pazarı tipik bir oligopol piyasası haline gelmiştir. ve halen oligopol piyasa- 
nın bütün özelliklerini arzetmektedir. 

Oligopol bir piyasa özelliği gösteren Türk Bira Pazarında Tekel dahil olmak üzere 
dört üretici bulunmaktadır. Bunlar Tekel, Erciyes Biracılık, Ege Biracılık ve Tuborg'tur. 
Bu piyasada bütün olizovol piyasalarında olduğu gibi, halen büyük bir rekabet hüküm 
sürmekte, bütün üreticiler en rasyonel şekilde piyasa hisselerini arttırmaya çalışmakta- 
dır. 


Bira Pazarında üreticilerin Pazar Payları : 


1976 Yılında Özel Sektöre ait bira üretizi firması tarafından yapılan pazar araştır- 
masında piyasa vayları son üç sene itibariyle aşağıdaki gibi saptanmıştır. 


BİRA ÜRETİCİLERİNİN PAZAR PAYLARI 


ÜRETİCİLER 1973 1974 1975 
TEKEL Se 43 $$ 35 e 34 
EFES PİLSEN 4 34 W 41 e 43 
TÜRK TUBORG 23 4 24 W 23 
TOPLAM Se 100 “e 100 “e 100 


Yukarıdaki tablonun incelenmesinden görüldüğü üzere, Tekel'in piyasa vavı yıldan 
yıla düşmüş buna karsılık Efes Pilsen, Tekel'in 1973 yılındaki durumuna yükselmiştir. 
Tuborg ise piyasada sabit bir hisse ile kalmayı tercih etmiştir. 1973 yılında Tekel'in piya- 
sa payı “* 43 iken bir yılda ©; 8 düşerek 1974'de “; 35e inmiştir. 1974-75 yılları ara- 
sinda piyasa kaybı hızını kavbetmiş “4 1 olarak saptanmıştır. 


1. Sektörün Kuruluşu : 


Türkiyede Tekel Genel Müdürlüğünce işletilmekte olan bira üretimi yapan üç tesis 
bulunmaktadır. Bunlar sırasıyla İstanbul, Ankara ve Yozgat tesisleridir. Bu tesisler de 
alt fermantasyon birası üretilmektedir. 


a) Tekel İstanbul Bira Fabrikası: 1890 tarihinde kurulmuş olan bu tesis 1940 yılında 


tevsi ve revizyona tabi tutulmuştur. Tesisin bira üretim kapasitesi 32.200.000 litredir. Bu 
kapasite forse edilerek 40.000.000 litreye ulaşabilmektedir. 


Aynı tesisin malt üretimi bölümünde ise yıllık üretim kapasitesi 5600 ton dur. Malt 
üretimi'de forsedilerek yılda 8120 ton malt üretilebilmektedir. 
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b) Tekel Ankara Bira Fabrikası: 1934 yılında faaliyete geçen bu tesisin yıllık bira 
üretim kapasitesi 6.900.009 litredir, forse edilerek bu kapasite yılda10.000.000 litreye 
kadar arttırılabilmektedir. Aynı tesisin yıllık malt üretimi ise 1200 tondur. Bu üretimde 
1740 tona kadar arttırılabilmektedir. 


c) Tekel-Yozgat Bira Fabrikası: Kuruluş hazırlıklarına 1959 yılında başlanan bu te- 
sis üretime 1972 yılında geçmiştir. Yıllık bira kapasitesi 10.CC0.090 litredir. Bu tesisteki 
malt üretimi kapasitesi ise 2000 ton olup, 2490 tona kadar arttırılabilmektedir. 


— Bira Fabrikalarındaki işçi miktarı 


Fabrikasyon bölüm işçisi 694 Adet 
Teknik Yard. Hiz. > 62 
Umumi Hiz. Tw , 


Toplam 2.110 


— Bira Fabrikalarının İşletme sermayeleri (000 TL.) 


a) İstanbul Bira 20.100 
b) Ankara ,, 14.487 
c) Yozgat dö 5.160 


2. Mevcut Kapasite : 
BİRA SEKTÖRÜNDE KURULU KAPASİTE 
1975 YILI DURUMU 


Kapasite 
Sıra No. Ana Mal Birimi Kapasite 
(G0) (2) (3) 4) 
1. İstanbul Bira Fabrikası Bira Litre 40.000.000 It./yıl 
2. Ankara |, n ğ 5 10.000.000 ,, 
3. Yozgat ” Gi ii Si 10.000.000 ,, 


3 — Üretim : 

a — Üretim Yöntemi - Teknoloji : 

Mevcut üretimin şema olarak gösterilişi şekilde 1 dedir. Üretim Yöntemi açıklan- 
ması : 


Bira, malt (çimlendirilmiş arpa) ununun içindeki ekstrakt maddelerinin (özellikle ni- 
şastanın) suya geçmesi ile elde edilen şıranın hublon ile aromatize edildikten sonra fer- 
mantasyona tabi tutularak yapılan 44 3-6 alkolü ihtiva eden bir içkidir. 


Daha basit bir tariflede : 
Çimlendirilmiş arpa ve şerbetçi otundan mayalandırma ile elde edilen içki denile- 
bilir. 
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Biranın bileşimi: Birada (4 0.1-0.4 CO., 3-6 Alkol, 0.2-0.3 Gliserin, 2.22 bira özü var- 
dır. Bira özünde ©; 80 Karbonhidrat (dekstrin, pentozun, maltoz) (48-10 Azotlu madde- 
ler, 1/3 ü fosfat olmak üzere © 3-4 madensel maddeler, çok az miktarda acı maddeler, 
tanen boya maddeleri ve organik asitler bulunur. 


Yöntem: Bira yapımının safhalarını 4 ana kısma ayırabiliriz. 
1 — Malt yapımı: 

2 — Brasaj 

3 — Fermantasyon 

4 — Filtreleme ve imlâ. 


Açıklanması: Yukardaki 4 ana kısma ayırdığımız bira yapımının ayrıntılı safhalarını 
açıklayalım. 


1 — Malt yapımı: 


a — Arpa alımı, Arpanın temizlendirilm:si ve sınıflandırılması: Malt yapılmak üzere 
alınan arpanın işleme alınmasından önce havalandırılan ve karıştırma tertibatlı silolarda 
bir müddet saklanması gerekir. Türkiye şartlarında arpa alımı genellikle Ağustos ayı or- 
talarında başlar ve Kasım ayı ortalarına kadar sürer. Bira fabrikasyonu için en uygun 
arpa ince kabuklu, fazla unlu, azot miktarı orta olan bir arpa cinsidir. Bizde iki sıralı arpa 
(yaz arpası, Hardeum dıstichum) kullanılır. 


Yukarda istenilen nitelikteki arpalar Temizleyici aspiratörden geçirilerek toz, hafif 
yabancı maddeler, kabuklar, kaba deşeler ve ufak danelerden ayrılır. Tozlar, toz filtreleri 
ve toz odacıklarında toplanır. 


Bu maddelerden temizlenen doneler mikaatıs üzerinden geçirilerek demir parçacık- 
larından ayrılır. 


— Bundan sonra Triyora giren arpalar burada ayrı uzunluktaki yabancı maddeler- 
den ayrılır. 


— Sonunda eleklerden geçirilerek çaplarına göre iki veya üç kısma ayrılır. Genellikle 
(2.8) ve (2.5) mm çapında olanlar. Bira üretiminde kullanılır ve biralık arpa olarak ad- 
landırılırlar. 


b — Islatma : 


Temizlenme ve sınıflandırma işleminden sonra ayrılan maltlık arpa konik ıslatma 
kaplarında çimlendirilmeye hazırlamak üzere ıslatılır. Arpanın çimlendirilmesi için su al- 
ması gereklidir. Aldığı su miktarı açık renkli biralar için 44 42-44 dür. Bu su alma işle- 
mi 3-4 gün sürer. Başlangıçta su sık değiştirilir. Temperatör 10-15 “C dır. Islatma sıra- 
sında aynı zamanda arpa yıkandığı için su devredilir. Islanmış arpada solunum artar. 
Havalandırma ile oksijen verilir. Eğer oksij:n verilmezse, arba kendi oksijenini sarfeder 
(intramoleküler solunum) ve arpa bozulur. 


Islatma kazanları alt kısmından basınçlı hava giren konik ve borularla donanmıştır. 
Islatma zamanı 48-72 saat arasında değişir. Arpa ıslatma esnasında ağırlığının © (0,6) 
1,5 kadar erime suretiyle zayiat verir. Erim? suretiyle kaybolan maddeler şunlardır. 


a — Renk maddeleri 
b — Acı reçineler tanenler 
Islatma suyunda Kalsiyum tuzlarının bulunması halinde tanenler dane kabukları üze- 


rinde kalırlar. Buna karşılık baz eğilimli bir su kullanılırsa reçineler çoğalır. Islatmada 
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kalevi ve aynı zamanda kalkerli bir su, buruk bir malt imali için tatlı sulara tercih edilir. 
Bu bakımdan bazen 10 HI ıslatma suyuna HI kireçli su ilâve edilir. Bu su aynı zamanda 
bir antiseptik görevide görür. 


c — Çimlendirme: Dane içindeki enzimlerin çoğalmasını sağlamak ve bu şekilde, şı- 
ra elde olunması sırasında arpa içindeki maddelerin erimesini temin amacı ile arpa çim- 
dirilir. Çimlendirme: 

1 — Islatmadan çıkan arpanın havalanması kolay ve sabit temperatürlü geniş oda- 
larda 50-70 cm kalınlıkta serilmesi suretiyle, 


2 — Mekanik bir şekilde pnomatik tromeller yardımıyla yapılır. 


İki şekilde de çimlendirme tekniği nitelik bakımından aynıdır. Çimlendirme esnasın- 
da filizler büyür bu arada diastaz oluşur. Önce B-amilaz, sonra X- amilaz oluşur. Aynı za- 
manda sitaz enzimi de teşekkül ederek selülozu parçalar, sonra proteinaz'ın oluşumu ile 
proteinleri albumin, pepton ve amino asidlere parçalar. 


Arpa çimlendirilirken teneffüs eder. Bu olay oGlikozun parçalanmasıyla — olur. 
C, H,, O, -4- 60. - 6CO, 4- 6H.O 4 H — 674 Kcal az miktarda yağlarda bu enerjiyi te- 
min eder. Solunum esnasında glikoz kaybı olmaktadır. 


Bira fabrikasyonu için, arpanın filizi, arpa boyunun 3/4 ü bulunca, ki kök filizleri 
arpanın boyunu bulmuştur. Filizlenme durdurulur. 


Arpa filizi bu boya erişince bira enzimi için yeterli enzim teşekkül etmiş bulunmak- 
tadır. Bira fabrikasyonu için arpanın filiz boyu 7-9 günde istenilen olgunluğa erişir. Ge- 
nellikle Cases veya Saladin oda sistemi olarak bilinen çimlendirme sisteminde arpalar 
50-70 cm lik bir tabaka halinde, nemli soğuk hava besleme ve helezonik gezer karıştırma 
tertibatlı özel odalarda serilir. Çimlendirme sonunda elde edilen malta yeşil malt adı ve- 
rilir. 

d — Kurutma ve Kavurma: 


Çimlendirme işlemi sonucu elde edilen yeşil malt 4445 su ihtiva eder. Kurutma ve 
kavurma odalarında su oranı 44 15-C e kadar indirilir. Kavurma sonucu elde edilen malt, 
malt aroması kazanır. Bu işlemde önce 45“C ye kadar ısıtma yapılır, daha sonra sıcaklık 
tedricen 759C ve909C ye kadar çıkarılarak malt kavrulur. 


Bu işlemlerin amacı çimlendirmeyi durdurmak ve biranın özelliğini vermektir. Ka- 
vurma sırasında oluşan reaksiyonlar biokimyasal ve kimyasal reaksiyonlardır. 75“C ye 
kadar maltın rengi ve kokusu oluşur. 759C dan sonra melanoidinler teşekkül eder. Mela- 
noidinler; Renk ve koku veren maddelerdir Trioz ve amina asidlerden teşekkül eder. 
Koyu renkli biralarda melanoidin daha çok tiroz, glikokal ve aliniden meydana gelir. 
Açık renkli biralarda ise trioz, levsin ve valinden teşekkül eder. Açık renklidirler ve faz- 
la kokuludurlar. Kurutma ve Kavurma işleminin yapıldığı kavurma odaları üst üste iki 
raf bulunan cihazlardır. İndirekt olarak ısıtılır. Malt ilkin üst rafa konur kurutulur ve 
karıştırılır. Sonra alt rafta kavurmaya devam edilir. Maltın kök filizleri, karıştırma esna- 
sında kopar ve altta bulunan meyilli yüzeyler üzerine düşer, Geri kalan kök filizleri ise 
sonradan fırçalama ile malttan ayrılır. Eğer çok koyu renkli bira yapılmak istenirse malt 
120 “C ye kadar kavrulur. Kurutma ve kavurma işlemi biranın renginin ve özelliklerinin 
oluşmasında önemli bir işlemdir. Burada elde edilen malt silolarda depolanır. 


II — Brasaj; (Bira Şırasının hazırlanması) 


Depolanan malt pnomatik kanallarla bira tesisine getirilir. Bira yapımı için işleme 
alınır. 
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a — Mayşeleme: Malt silolarından alınan malt, özel değirmenlerde öğütülür. Öğüt- 
menin amacı malttaki enzim, nişasta ve diğer suda zor eriyen maddelerin kolaylıkla eriye- 
bilmesini sağlamaktır. Mayşe kazanında öğütme sonucu elde edilen malt unu su ile karış- 
tırılır. Böylece suda eriyebilen maddelerin suya geçmesi sağlanır. Mayşe daha sonra kay- 
natma kazanına verilir. Kaynatma sonucu, suya geçmeyen küsbe daha sonra çöktürüle- 
rek alınır. Genellikle ikili kaynatma yapılır. Mayşe kazanında 1/2 si kaynatıldıktan sonra, 
tekrardan diğer ikinci kısım kaynatılarak işlem tamamlanır. 


Brassaj sırasında olan reaksiyonlar şöyledir. 


1 — Maltta bulunan ekstraktın « 1-2 sini teşkil eden şekerler, kabuklar, kabuklar- 
dan gelen veya kavurmada oluşan renk maddeleri, azotlu maddeler, Calsiyum ve potas- 
yum fosfat gibi bazı tuzlar, diyastazlar ılık suda erirler. 


2 — Dişastazik faaliyet artar, Malt unundaki azotlu bileşikler ve proteazlar parça- 
lanırlar Amilazların etkisi ile nişastanın büyük bir kısmı maltoz'a çevrilir. 


Bira şırası üretiminde sıcaklık 709C dolayında tutulmakla mayalanabilen şeker or- 
talama 44 60 kadar olur. Belirli zaman sonra sıcaklık 809C e çıkarılarak emzinlerin et- 
kenliği durdurulur. 


Kaynatma sonucu elde edilen şıra içinde süspansiyon halindeki maddeler ve küsbe 
diye adlandırılan kısım filtrasyon yapılarak süzülür. 


b — Şıra kaynatma ve hublon ilâvesi : 


Süzülen çözelti şıra kaynatma kazanına gönderilerek kaynatılır. Bu sırada hidrolize 
uğramamış proteinler çöker. Çözelti seyrektir kıvam kazanır. Melanidinlerin teşekkülü 
devam eder ve renk daha koyulaşır. Kaynatma Sterlizasyon görevi görür. Bütün enzim- 
ler ölür. Şıreya bu safhada şerbetçi otu katılır, Şerbetçi otu (Hublon) : 


Şerbetçi otu biraya hoş acılığınını ve aramasını verir. Onu dayanıklı kılar ve köpük 
tutmasını sağlar. Şerbetçi otunun ortalama kimyasal bileşimi şöyledir. © 12,5 Su, 
Se 7,5 Kül, & 13,3 Ham Seliloz 44 17,5 Azotlu, S4 0.4 Esans yağları «« 18.3 Eterli ektre 
S6 3, Tanen 6 3,5 İndirgen şeker, 44 24 Azotsuz maddeler. 


Şerbetçi otunun biraya etkisi, kapsadığı tanen asidi aracılığıyla proteinli maddeleri 
çöktürmesi ve bu suretle biranın dayanıklılığını artırması ve lezzetini düzeltmesinden ayrı, 
başka hiçbir bitkide bulunmayan humulan ve lupulan asidleri sayesinde antiseptik etki 
yaparak süd asidi fermantasyonu gibi başkamayalanmalara sebep olan mikroorganizmal 
arın çoğalmasını önlemesidir. 


Bira şırası (malt ve ilâve maddelerinin ekstraktif maddelerini içinde bulunduran sıvı) 
şerbetçi otu ile 1.5-2 saat kaynatılır ve proteinli maddeler çökünce (denature olmuş pro- 
teinlerin bir kısmı üst de yüzerler) filtreden geçirilerek soğutma havuzlarına gönderilir. 


III — Fermantasyon: Şıra soğutulduktan sonra bira mayası katılarak alkol ve CO, e 
çevrilir. Soğutulan şıra fermantasyon mahzeninde bulunan fermantasyon tanklarına alı- 
nır. Türkiye'de uygulanan fermantasyon tipi alt fermantasyon olmaktadır. Bir zamanlar 
kullanılan ağaçtan yapılmış fermantasyon bugün metal ve betondan'da yapılabilmektedir. 
Ancak en modern fermantasyon tankları paslanmaz çelik 44 99,5 Aliminyum çelik ve 
emayeli çeliktendir. Fermantasyon sırasında CO, in zayiatının önlemek için kapalı fer- 
mantasyon tercih edilmelidir. Alt fermantasyon ısısı 2-109C arasında olmalıdır. Ancak 
bu ısı 59C pek geçmemelidir. Fermantasyon tamamlanınca bira mayası yavaş yavaş dibe 
çökerek biradan ayrılır. Bu maya kitlesi 3 tabaka halindedir. Alt ve üst tabakalar fazla 
miktarda yabancı madde ihtiva ettiğinden başka amaçlarla kullanılmak üzere ayrılır. Bu 
fermantasyon süresi 7-10 gündür. Sonra ilk fermantasyon bitmiştir. 
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Dinlendirme: Mahzenlerde O" ile -- 29C d: yapılır ve 2-4 gün sürer. Kaplar Aliminyum, 
emaye demir, V, A çeliğindendir. Temparatür başlangıçta fermantasyonun çubuk başla- 
ması için 5'C dir. Burada geri kalan şeker f:rmante olur. Çıkan CO. biranın içinde ka- 
lır. Maya dibe çöker ve yanında tanen, reçin? ve vroteinleride beraberinde sürükler lez- 
zeti düzelir, Dinlendirme süresi bira tipine göre değişir. Dinlendirme zamanı 1 - 3 aydır. 
Dinlendirmede fermantasyonun ilerleyişi ve faaliyeti, CO. çıkışı ve lezzetin durumu dik- 
katle izlenir. 


IV — Filtreleme ve İmlâ : 

Dinlendirme tanklarından alınan olgun bira plâkalı filtreler ile süzülerek imlâ kap- 
larına aktarılır, Filtrelerde berraklığı sağlamık için kiselgur kullanılması uygundur. İmlâ 
kablarında bira, izamaramatik doldurma makinaları aracılığıyla şişelere doldurulur. Şişe- 
ler kapsüllenir pasterizasycn yapılarak pazarlamaya hazır duruma getirilir. Pasterizasyon 
işlemi pastorizasyon tünellerinde 68“C da 1 saat içinde tamamlanır. 

Maya üretme ünitesi Bira Fabrikalarının maya ihtiyacı kontrollü ısıda çalışan bir seri 
1-2-5-10-50-500 litre kapasiteli stabilize edilebilir kapalı sistemi ile üretilmektedir. Maya 
üretme kapları paslanmaz çelikten yapılmaktadır. Maya üretiminde şeker melâsı veya 
malt tesisinde yan ürün olarak elde edilen malt kökcükler kullanılabilir. 

Türkiye'nin Genel Durumunda yaygın Teknolojinin ve Yöntemin incelenmesi : 

Türkiye de bugün alt Fermantasyon ürünü biracılık genellikle yaygındır, Bazı Av- 
rupa ülkelerinde yüksek fermantasyonlu bira'ar yapılmaktadır. Yüksek fermantasyonlu 
biralar yüksek alkellü biralardır. Bugün Türkiye Xoşullarında alt fermantasyonlu biralar 
'Türk içimine daha uygun olduğundan tüketici bu birava göre oluşmuştur. Türkiye'deki 
teknoloji Diğer ülkeler teknolojilerine göre daha geri bir teknoloji değildir. Zamanla ye- 
ni teknolojilere ayak uydurmuştur. Bugün Bomonti bira fabrikasının ilk kurulduğu za- 
manki üretim yöntemi daha sonra geliştirilmiştir. Gerek Ankara Bira Fahrikası, gerek 
Yozgat ve İstanbul Bira Fabrikalarında kullanılan teknoloji çok tali ayrılıklar göstermek- 
tedir. Üretim yöntemi diğer ülkelerin üretim yöntemleri farklı değildir. Bu üretim yön- 
temi sonucunda Türkiye'de belli bir bira tipi ve tüketici zevki oluşmuştur. Uygulanan 
prosesin geri olmamasına rağmen yerleştirm? düzenindeki bazı aksaklıklar görülmekte- 
dir, Tekel'in Biracılıktaki modernizasyon çalışmalarına zamanla uyması bugün tutarlı bir 
bira kalitesinin oluşmasını sağlamıştır. 


TABLO : 2 BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 


XY (20 Milyon litre üretim için) 

Girdiler Birim Miktar 
Arpa kg. 5.800.000 kg. 
Pirinç kg. 600.000 kg. 
Hublon kg. 35.000 kg. 

x Su m 600.000 m' 
Maya kg. 100.000 kg. 
Enerji kwh. 2.259.000 kwh. 
Yakıt kg. 5.000.000 kg. 
İşçilik kişi /yıl 72T kişi/yıl 
Şişe Adet 7.300.009 Şişe 
Kapsül Adet 7.300.000 Adet 
Kasa Adet 304.167 Adet 


x Su biraya fiilen giren su olarak alınmış, yardımcı su sarfiyatı katılmaktadır. 
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b. Üretim : 


TABLO 4 — YURT İÇİ BİRA ÜRETİMİ 


Miktar Miktar (Birim: 000 TL.) 

Yıllar (Tekel) (Özel Sektör) Toplam 
1960 30.309 — sü 
1961 31.957 — — 
1962 33.666 — — 
1963 24.806 — — 
1964 28.620 — — 
1965 34.353 — — 
1966 37.984 — e 
1967 34.172 — — 
1968 38.254 0.054 38.254 
1969 41.555 9.178 50.733 
1970 48.083 26.485 74.558 
19TIı 49.208 30.884 80.092 
1972 49.902 61.600 111.502 
1973 59.302 72.846 132.148 
1974 42.533 87.286 129.819 
1975 54.104 113.150 167.254 


Not : Kaynak Proje Hazırlama Şubesi kayıtları 


Yurt İçi Bira Üretim Miktar ve Değerleri (Tekel) 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1000 It.) Değer (1000 TL.) 
1973 59302 284650 
1974 42533 204158 
1975 54104 259699 


Li de PN & estiği MEK 


0 i Lü any 2g 
ME Gi & 6 sig © 
&i GT z & (kayu) seg 
gi Içi Le © ELE KL 
(rig inediz p YAN 
Siyer) PNUYEŞ TREK) GATE 
<reydoy) ue RA Pa 
ey yda 
) WYLLYALA GLLYS YAN — 9 OTEL 
€ç Li 0 de —i — ur ge & ISYSYIDH TEK 
f w& & Ww & MM YA Dİ 
in Ni GET & GT Gİ gi gi 04 TSYAIA TEMEL 
GE GE GE OE gi gi 5 SYANILIY 
&I Pat gi a a a A gg © İSYANI TAYAL 
Hel Gl U6I Ol gil 4901 iii göl li P JAEK 
EDER 


ÜNAYTUFAKA SUUFS TAT GLA) ONANAN UVAK OMOLYAS VA — £ OTAYU 


zanna Ştdig 9 


Ii — ÜLKE OLANAKLARI 


Sektör için önemli Faktörleri Potansiyeli: 


HAM MADDE : 


ARPA : 


Biracılıkta esas Ham madde olan Arpa (Hordem) Gramiane familyasından bir yıl- 
lık bir bitkidir. Arpa çeşitleri içerisinde iki sı alı Arpalar genellikle tüm Avrupa memle- 
ketlerinde Biralık Arpa olarak yetiştirilmektedir. 


Bunların çoğunluğu iki sıralı ve dar başaklı olmakla beraber geniş başaklı olan bazı 
çeşitleride yetiştirilmektedir, Biracılıkta kullanılabilecek başka arpa çeşitleride vardır. 
Dört sıralı, altı sıralı gibi. 


Biracılığa uygun Arpada aranması gerekli bazı Fiziksel özellikler. 


Renk: Biralık Arpanın renki açık saman sarısı olmalıdır. Bu danenin yumşak v“as 
Purutiyenli olduğunu işaret eder. 


Yabancı Madde miktarı: Biralık arpalarda yabancı madde Miktarı az olmalıdır. Kı- 
rık ve yarım dane bulunmamalıdır. 


Koku: Taze ve kuru saman kokusu olmalıdır. 


Hekto litre ağırlığı: Biralık arpada Hekto litre ağırlığı yüksek olmalıdır. Ortalama 
70 gramdır. 


Biralık arpalarda asgari 66 kg. dır. 67-70 kg. arası orta arpa, 70-75 kr. arası ağır 
arpa olarak nitelendirilebilir. 


1000 dane ağırlığı: Objektif ölçüdür. Biralık Arpanın 1000 dan* ağırlığı 30-50 gr. 
küçük daneli arpalarda kavuz miktarı fazla, çimlenmesi sırasında madde kaydı yüksek 
olduğundn makbul değildir. 


Biçim: Çimlenme sırasında arpada biçim ve irilik yeknesaklığı aranmalıdır. 


Yumşaklığı: Biracılıkta ıslatmada suyu çabuk alan, vumuşak armalar addedilmek- 
tedir. 

Çimlenme kabiliyeti: Çimlenme enerjisi asgari © 90 çimlenme kabiliyetide & 15 ol- 
malıdır. Arpanın uygun şartlarda yetişmiş, iyi hasat ve harman edilmiş depolanmış olma- 
sı gerekir. 


Kavuz: İnce kavuzlu arpalar Biracılıkta tercih edilir. Kavuz miktarı 44 7-14 arasın. 
da olmalıdır. 


Su: Kuruluk ve rutubet derecesine göre değişir. Su nisbeti 4, 14 den fazla olması 
çimlenme kabiliyetini azaltır. 


Protein: Protein miktarı fazla olan arpalar tercih edilmemektedir. Biralar tortulu 
olur. Biralık arpaların Proteini 44 11,5 dan fazla olmamalıdır. 


Zafer, Yeşilköy cinsleri ile bilhassa tokak cinsi arpaların biracılığa uygun olduğu 
söylenir. 
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Diğer ham maddeler : 


Malt katkıları : 

Pirinç: Malt katkı maddesi olarak kırık pirinç çok açık renkli alt fermantasyon bira- 
ları üretiminde kullanılır. 4 10-20 arasında kullanılmaktadır, Üst Fermantasyon biralar- 
da ise virinç yerine mısır ve buğdav kullanı'abilir. 


Şeker: Bira imalinde şıra kaynatma sırasında dinlendirme sırasında fermantasyonu 
daha canlı bir hale sokmak çin şekerler kul'anılmaktadır. 


Biracılıkta, gilikos, invert şeker Sakkaroz gibi şeker cinslsri kullanılmaktadır. 

Şerbetçi otu: (Humulus Lupulus) Hublon 

Bira imalâtında vazgeçilmesi mümkün o'mayan yardımcı maddelerden biri olan Şer- 
betçiotu son bir iki sene hariç yurdumuzda bira sanayiinin kuruluşundan beri tamamen 
ithal edilerek kullanılmıştır. 

Şimdiye kadar Hublcna ikame edilecek başka bir madde bulunmamıştır. İkinci Dün- 
ya Harbi sıralarında Serbetçi otu ithali imânları azaldığı güç devrelerde kısa bir müd- 
det için Karadeniz, Marmara, Trakya mıntakalarında yetişen yabancı Hublon Tekel İda- 


resince Tütün Eksperlerine toplatılmış idi. Bitkiler aleminin ürticaedos takımının morac- 
des familvasından tırmanıcı bir nebat olan latince ismi Hublon (Humulus Lupulus) dür. 


Dünyada Hulon bölgeleri: Amerika Birleşik Devletleri Büyük müstahsil memleketler- 
den biridir. Bilhassa ikinci Cihan Harbi sene'erinde ekim sahaları büyü kbir inkişaf gös- 
termiş ve Avrupa memleketleri ihtiyaçlarını buradan temin etmişlerdir. Amerikan Hub- 
lonlarının hususi bir kokusu olduğu gibi muhafazalarına son derece itina edilmediği tak- 
dirde biranın lezetine bozma tehlikeside mevcuttur. 

İngiltere: Hublonlarının çok rayihalı oldukları bilinmekt*dir, Biraya hususi bir koku 
veren Hublonların Aromatik karekterlerinin kaynatma sırasında gaip olmamasını temin 
için istihsal olunacak Hubolundan bir kısmınıdoğrudan doğruya Fermante olmuş Biraya 
katma usulu taamüm etmiştir. 


Almanya: Bilhassa Buhamya ve Bavyara bölgelerinde Hublon yetiştirilmektedir. 


Dünyanın en iyi ve en meşhur şerbetçi otu Çekoslovakyanın Saaz bölgesinde yetiş- 
tirilmektedir. 


Şerbetçi otu kozaları iki kısımdan müteşekkildir. 
1 — Ana Dalçık 
2 — Broktal ve Brakteler 


Şerbetçi otunun ortalama kimyasal bileşiminin ihtiva ettiği maddeler oranları ihti- 
bariyle: 

Sc 12,5 Su 

“© 715 Kül 

“ 13.3 Seliloz 

“e 17.5 azotlu maddeler 

© 0. deter ve yağlar 

“e 18.3 Reçineler 

“e 3.0 Tanen 

© 27.5 azotlu hulâsa. 
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Bunlardan eter, yağlar ve reçineler Şerbetçi otunun Karakt*ristik okokusuun oluş- 
turduğu gibi Biraya aroma (Rahiya) verir. Bira imalâtında ayrıca litreye iki gram kuru 
hublon (Şerbetçiotu) kullanılır. Yıllardır ithal edilen bu yardımcı maddelerin Bilecik ilin- 
de üretimi giderek artmakta, kalite ve miktar taleplerini karşılıyarak düzeyde bir geliş- 
me göstermektedir. Bira Sanayiinde ara mal olarak üretilen malt, bir ihraç ürünü sana- 
yıler arası bir ticaret malı olabilir. 


İyi bir hubonunun vasıfları: 


Kon (Ciçek mahluku) muntazam şekil ve küçük boyda, kısa bir sapçıkla izole edilmiş, 
yeşil veya sarı olarak yekn*sak renkte, lüpülünce zengin tatlı ve ince bir aromaya malik 
(Çok keskin olmayan) dane ihtiva eden mahrutlar az “ 5 den az olmalıdır. Mahsulün 
ticari kalitesi yalnız yetiştiği toprağa değil o seneki iklim şartlarına tabi olarak 
mildiu, oildium, püseron, kırmızı örümcek gibi mantari ve haşere tahribatına uğrayıp uğ- 
ramadığına tabi olmayıp, avnı zamanda en aşağı bunlar kadar toplamadaki dikkat ve 
itinaya, kurutma şartlarına kullanılıncaya kadar muhafazasındaki bakıma da tabidir. 
Lüpülinin zamanla yavaş bir değişmeye “bozulma,, düçar olmaması için kuru ve karanlık 
bir yerde, havaya karşı muhafazalı ir mahalde stok edilmesi lâzımdır. Bunun için kurut- 
madan sonra balyalar halinde veya üstü kapanabilir madeni silindirler içinde, soğuk ve 
rutubetsiz hava ceryanlı veya soğutma bataryalarıyla soğutulmuş bir odada muhafaza 
edilir. 


Su : 


Malt imalinden sira hazırlanmasına ,makina ve aletlerin temizlenmesine kadar kul- 
lanılan maddedir. Bütün kullanım alanları için bir litre bira imali 25-30 litre su kullanıl- 
ması gereklidir. En az içme sularında aranan asgari şartlara haiz olmalıdır. 


BÖLGENİN HAM MADDE DURUMU 


Doğu Andolu ve Güneydoğu Anadolu : 


Bölgelerinde tarım halâ Bölge ekonomisinin hakim unsuru olmak vasfını korumakta- 
dır. Bölge yerel sanayileşme karekteri dışında, bir tarım bölgesi olarak okullanılıabilir. 
1959-1973 5 yıllık zaman süresinde arpa üretiminin takriben (ç 15- 44 20 kadarı doğu ve 
Güneydoğu Anadolu bölgelerinden elde edilmektedir. Ekim alanı itibariyle bu oran daha 
yüksektir. 


Türkiye şartları içinde dahili arpa tarımı yönünden geri durumda olmasına rağmen 
bölgede bölgesel talebi karşılamaya yönelik ve ekonomik kapasite de çalışacak bir bira 
Farikasının ana ham maddesini karşılayacak kalite ve kantite de üretim yapılmaktadır. 
Biranın Ham maddesi olan arpanın ekim alanları bu üretimleri yıllar itibaryle ve bölge 
toplamı olarak ekli tabloda gösterilecektir. 
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Türkiyede Bira Üretimi ve Piyasa durumu : 


Türkiyede Bira Üretimi 1968 - 1989 yıllarına kadar yanlız Tekel tarafından yapıl- 
mıştır. Piyasa bu tarihe kadar Monopolostik hir özelliği göstermiştir. 

1968-1969 yıllarında özel sektör bira üretimine geçmiştir. “Efes Bilsen, Tuborg,, 
Bira pazarı tipik bir oligopol piyasası haline gelmiştir. Ve halen oligopolistik piyasanın 
bütün özelliklerini arzetmektedir 

Oligopol bir piyasa özelliği gösteren Türk Bira pazarında Tekel dahil olmak üzere 4 
üretici bulunmaktadır. bunlar Tekel, Erciyes Biracılık, Ege biracılık ve Tuborgtur. Bu 
piyasada Bütün oligopol piyasalarında olduğu gibi halen büyük bir rekabet hüküm sür- 
mektedir. o Oligopol piyasalarında, fiyat rekabetinden başka en etken rekabet reklâm- 
dır. Diğer önemli rekabet yöntemi ise, kalite ayrımı yapmaktır Kalite ayrımı yöntemi 
tüm pazarın, fiyat farkları olan alt pazarlara böler, böylece talebin arttırılabilmesi im- 
kânı doğmaktadır. 


TÜRKİYE BİRA ÜRETİMİ « 


(000 It.) 

Yıllar Tekel Özel kesim Toplam 
1965 34.352.8 — 34.352.8 
1966 37.983.7 — 37.983.7 
1967 34.172.1 — 341721 
1968 38.253.8 0.054.0 38.307.8 
1969 41.554.9 9.178.0 50.732.9 
1970 48.083.2 26.484.7 74.567.9 
1971 49.207.9 30.884.0 80.091.9 
1972 49.901.5 61.600.0 111.501.55 
1973 59.302.0 72.846.0 132.148.0 
1974 42.532.5 87.286.0 129.818.5 
1975 54.104.4 113.150.0 167.254.0 


Türkiye Toplam ve Nüfus Sayıları kullanılarak Yıllık tüketim miktarı saptanmıştır, 


Nüfus Kişi başına Toplam 
Yıllar (000 kişi) Tüketim Tüketim It. 
1966 31.927 1101 35.151.6 
1967 32.540 1.039 33.809.1 
1968 33.588 1.136 38.156.0 
1969 34.428 1.469 50.574.7 
1970 35.314 2.103 74.265.3 
19TI 36.234 2.204 79.859.7 
1972 37.183 2.952 109.764.2 
1973 38.169 3.417 130.423.5 
1974 39.177 3.230 126.541.7 
1975 40.198 3.817 153.435.8 


Tabloda görüleceği üzere tüketim yıllar itibariyle Büyük artış göstermektedir. Özel 
sektörün imalâta geçmesiyle hira arzı çoğalmıştır. Ve bu arz ile dengelenebilecek bir ta- 
lebin mevcudiyeti geçmiş yıllar tüketim sayılarından saptanabilmektedir. 


Türkiyede Bira için geniş bir potansiyel pazar mevcuttur. Talep büyük bir hızla ço- 
Zalmakta buna karşılık üretim her sene önemli bir ölçüde artmaktadır. Özel sektöre 
ait üreticiler ve bilhassa Efes Pilsen halen piyasada hakim durumda bulunmaktadır. 
1966 yılında 35.151.600 It."Bira üretimi (433,5 artış 1975 yılında 153.435.800 It. ulaşmıştır. 
1974 yılında tüketimde 1973'e göre 3.882.000 It. bir düşüş olmaktadır. 


Bira Üreticilerinin Pazar Payları 


Üreticiler 1973 1974 1975 
Tekel Se 43 “© 35 © 34 
Eefer Pilsen e 34 © 4 w 43 
Türk Tuborg w 23 ie 24 © 23 
Toplam Se 100 Se 100 “e 100 


Tekelin Piyasa payı yıldan yıla düşmüştür. Efes Pilsende bir artma olduğunu görü- 
yoruz. 


Yurt içi bira üretiminde gelişme 


Tekel Bira Özel Bira Toplam Bira 

Miktar Değer Miktar Dğer Miktar Dğer 
Yıllar (000 It.) Mil TL. (000 It.) Mil, TL, (000 It.) Mil TL. 
1939 4.825.4 14 
1940-44 10.549.6 418 
1940-49 16.379.2 8.4 
1950-54 20.755.1 140 
1955-59 28.174.9 39.2 
1963 24.307.2 72.8 32.265 — 
1968 36.437.1 109.2 7.385 54 38.222 114.6 
1969 39.132.1 117.2 11.549 40.0 50.681 157.2 
1970 44.496.5 113.8 29.963 122.0 74.459 255.8 
1971 45.859.9 155.5 34.140 137.3 80.000 292.8 
1972 48.800.0 -— 61.600 — 110.400 e 


TABLO 13 — BİRA SANAYİİNDE HAM MADDE VE BİRA ÜRETİMİ 


Tekel Mali Yıl Toplam 
Arpa Alımı OHublon Alımı Bira Üretimi Bira Üretimi 
(Ton) (Ton) Fabrika Özel Bira Cari Fab. 
Yıllar 000 TL. 009 TL. Maliyeti Üretimi satış fiatı 


D 726 — 11 5 Gi 
1945 M 6.378 — 18.285 — 18.285 
1949 
D 1.351 — 25 — 
1950 M 5.719 — 23.241 — 
1954 
D 1.289 — 33 > 
1955 M 6.649 — 30.683 — 
1959 
D 2.211 — 7.3 — EŞ 
1963 M 6.407 — 24.806 — 24.806 
D 3.291 — 12.6 — 741 
1968 M 8.118 32.1 38.168 54 38.222.0 
D 5.911 127.7 26.3 — 114.6 
1969 M 11.627 59.3 41.503 9.178 50.681.0 
D 10.426 236.6 30.0 — 157.2 
1970 M 15.269 174.8 47.994 26.484.7 74.458. 
D 13.686 682.5 37.5 — 225.8 
19TIM 16.833 184.55 49.166 30.884 80.000.0 
D 17.267 739.0 39.1 — 292.8 
1972 M — 86.1 48.800 61.600 1.040.0 
D — 381.8 — — Es 


Türkiye'de Mevcut ve Kullanılan Bira ve Malt 
Kapasiteleri üretim Potansiyeli : 
Türkiye'de Bira üretimi yapan altı tesis bulunmaktadır. Bunlardan üçü Tekel Genel 


Müdürlüğünce, diğer üçü özel Sektörce işletilmektedir. 


Tekel Bira ve Malt Tesisleri : 


Türkiye'de Tekel Genel Müdürli ce (o İşletilen üç bira ve Malt tesisi bulunmak- 
tadır. İstanbul, Ankara, Yozgat. Bu tesislerde alt fermantasyon birası üretilebilmektedir. 
Tekel İstanbul Bira Fabrikası 1890 tarihinde kurulmuştur. 1940 yılında Tevsii ve Reviz- 
yona tabi tutulmuştur. Tesisin Bira Üretim Kapasitesi (32.200.000 It. dir. Bu kapasite 
Forse edilerek 40.000.000 It. ye ulaştırılabilmektedri. aynı üretimin Malt üretimi bölümün- 
de ise yıllık üretim Kapasitesi 5600 tondur. Malt Üretiminide forse edilerek yılda 8120 
ton Malt üretilebilmektedir. 
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Tekel Ankara Bira Fabrikası : 1934 yılında faaliyete geçen bu fabrikanın yıllık Bira 
Üretim Kapasitesi 6.900.000 It. dir. Üretim Forse edilerek bu kapasite yılda 10.000.009 It. 
ye arttırılabilmektedir. Avnı Tesisin malt üretimi 1200 tondur. Bu üretimde 1740 tona 
kadar arttırılabilmektedir. 


Tekel - Yozgat Bira Fabrikası : 1972 yılında üretime geçmiştir. Yıllık bira üretim 
Kapasitesi 10.000.000 It. Mal üretimi ? 


00 tondur. 24900 tona kadar arttırılabilmektedir. 


Erciyes - Biracılık İstanbul Bira tesisleri : 


Kuruluş faaliyetine 1966 yılında başlanan bu tesis fiili üretime 1969 yılında geçmiştir. 
Kuruluş kapasitesi 10.000.000 It. Bira üretimi olan tesisin halihazır üretim kapasitesi 
60.000.000 It. dir. Tesiste yılda 4000 ton malt üretilmektedir. 


Ege Biracılık İzmir Bira tesisleri : 


1959 yılında faaliyete geçen bu tesisin Kuruluş kapasitesi 100.000 It. Halihazırda üre- 
tim kapasitesi yılda 20.000.000 It. bira üretmeye elverişlidir. 2500 ton Malt üretilmektedir. 


Efer Pilsen Malt Tesisi : 


Türkiye'nin en büyük Malt Tesisi olan Efes Pilsen yılda 13.000 ton Kapasiteli Malt 
üretmektedir. 


Türkiye'deki Bira Malt üretimi ile ilgili mevcut Potansiyel Kapasitesi Tabloda gös- 
terilmiştir. 


Mevcut Malt 


Mevcut Bira ÜretimKapasitesi 
Tesisin Adı ve Yeri Üretimi (000) Ton 
Tekel İstanul Bira Fabrikası 32.000 — 40.000 5.600 — 8.120 
,, o Ankara Bira Fabrikası 6.900 — 10.000 1.200 — 1.740 
, Yozgat Bira Fabrikası 10.000 2.000 — 2.400 
Erciyes Biracılık 
İstanbul Bira Fabrikası 60.000 4.000 
Ege Biracılık İzmir 
Bira Fabrikası 20.000 2.500 
Türk Tuborg Biracılık 
İzmir Bira Fabrikası 30.000 — 35.000 12.500 
Efes Pilsen Afyon Malt Fabrikası — 13.000 
Mevcut Üretim Kapasite Toplamı 158.909 — 175.000 40.800 — 44.260 
Kurulmakta olan tesisler 
Güney Biracılık ve Malt 
Sanayii A. Ş. Adana tesisi 20.000 — 
Potansiyel Üretim Kapasite Toplamı 178.900 — 195.000 40.800 — 44.260 
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Kuruluş Yeri : 
Tesis yerinin ulaşım üzerindeki yeri büyüktür. Kuruluş yerine tesir eden faktörler : 


İş Gücü : Bira Fabrikasyonu kalifiye teknik personel ve işçiye ihtiyacı olan bir 
sanayi koludur. Tekele ait Bira Fabrikaları kalifiye işçi yetiştirilmesi için uğraşmış bir- 
çok teknisyen, usta ve işçinin yetiştirilmesini sağlamıştır. 


Nakliye : Birann Ham maddesi Arpadır. “c 12 su, ç 80 Biralık arpa ihtiva et- 
mektedir. Arpadan imâl edilen ve biranın yarı mamül ham maddesi olan Malt ise © 2-3 
Su ihtiva eder. Bira fabrikalarınm Arpa bölgelerine yakın mahallerde kurulmasının fay- 
dası vardır. Bira Fabrikaları Arpa Bölgelerinde kurulmadığı takdirde bira Sanayinin en 
mühim yan ürünlerinden biri olan “4 20 nisbetinde yemlik arpa için nakliye masrafı 
ödenmiş bulunmaktadır. Nakli icabettiren biranın 2. Ham maddesi Hublon olup halen dış 
Memleketlerde temin edilmekle beraber memleketimizde ytiştirilmesi plânlanmış durum- 
dadır. Hublon ise Fabrikalarda mevcut soğuk depolarda muhafaza edilmektedir. 


Pazar : Bira Fabrikalarında kuruluş yeri üzerine en büyük etkiyi yapmakta, Bira 
fabrikalarına esaslı tüketim merkezlerinde kurulması ve bunun yanında fabrikanın ku- 
rulduğu mahalde ulaştırma şebekesinin gelişmiş olması büyük avantaj sağlamaktadır. Bi- 
ranın istihsal merkezinden uzak tüketim bölgelerine yöneltilmesinde dezavantajlar bulun- 
maktadır, 


a) Şişeli biralar ne kadar Pastörize edilmekte ise de uzun nakliye ve yollarda bek- 
lemeler esnasındaki fazla sıcak soğuk gibi hava şartlarına maruz kalması ve sarsıl- 
ması biranın Kalitesi üzerine menfi etki yapmaktadır. 


b) Fıçılı biralar Pastörize edilmediğinden dayanma müddetleri kısa olmakta bunun 
neticesi uzun mesafelere nakledilememektedir. 


) Uzun mesafelere, aktarmalara maruz kaldığı takdirde mamülun gidiş ve boşların 
nde fazla zayiat vermekte ve uzak mesafede devir, daha uzun bir zamanı icap 
ettirdiğinden şişe ve ambalâj malzemesine daha büyük yatırım yapılması gerekmektedir. 


Bira farikasının en mühim yan ürünleri olan yemlik arpa, Mayşe küspesi, Maya 
karbondiyoksitin büyük merkezlerde bu maddelerin tüketim pazarlarına yakın olan yer- 
lerde değerlendirilmesi hayvan yemi olan yan ürünleri bu merkezlerde Hayvancığın ge- 
lişmesinde sağlamıştır. Anlaşılıyorki bira Fabrikalarının kurulma yerlerine etki yapan 
faktör pazar ve tüketim mahalleridir. Örneğin İstanbul ve Ankara Bira Fabrikaların 
S4 Tsi o Fabrikanın kurulduğu mahalde tüketilmektedir. 


Yakıt ve su önemlidir. Bira Yapımında içme suyuna haiz su olmalıdır. demiştik. Bira 
fabrikalarında yakıt olarak Linyit Kömürü kullanılmaktadır. Muharrik kuvvet olarak da 
Şehir elektrik enerjisinden istifade edildiği gibi yedek olarakda diesel elektrojen Grupları 
bulunmaktadır. 


Bira Tipleri : 
Üst Fermantasyon Biraları : 


Bu çeşit bira imali gittikçe azalmaktadır daha ziyade aile sarfiyatına tahsis edilmek- 
tedir. Fermantasyon fıçılar içinde devam eder, bu biralar keskin früit bir buke ve alt 
Fermantasyon biralarından farklı lezeti ile karekterize edilir. 
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İngiliz Birası : 

Enfizyon metodu ile şekerlendirilerek ve üst Fermantasyona tabi tutularak elde edi- 
lir. (Pale-Al) sarı renkli bir tiptir. Dansitesi 13.5 balling dir. Kuvvetli Hublonlanır. Mu- 
ayyen bölgelerin muayyen arpalarıyla yapılır satışlar yapılmadan evvel Kollaj ameliye- 
sine tabi tutulur. 


(Porter ve Stout) Çok koyu, esmer biralardır kuvvetli Hublonlanır bu biralar biraz 
ağırdırlar. 


Hususi Biralar * 


Beyaz (Louvain ve Berlin) Biraları bulanık ve süt manzarasındadır. Arpa Maltı ile 
buğday ve diğer hububat karışımından yapılır. Bu tip biralar kendine mahsus lezzette 
olup istiklâki mahdut mahallerdedir. 


(Lambic ve Fara) Belçika biralarıdır. Maya ilâve edilmez. 


Alt Fermantasyon biraları : 

Alt Fermantasyon biraları umumiyetle asgari 10 balling derecede Malt Şirasından imâl 
edilir. 

Değişik karekterde muhtelif tipleri vardır. En tanınmış Alt Fermantasyon bira tip- 
leri şunlardır : 


Pilsen Tipi soluk renkte bir biradır. 11,5 1-12 Balling derecedeki Malt şirasından imâl 
edilen bu biralar kuvvetli olarak Hublonlanır. 


Minik tipi : Esmer bir biradır ilk şira dansitesi 14. Ballingdir. Kaynatmada kullanı- 
lan su oldukça kireçlidir. Malt'ı diğer beyaz biralara nispetle daha fazla fırınlanmıştır. 
HI. ye 100-150 gr. Hublon ilâvesi suretiyle hazırlanmıştır. bu bakımdan Hublon Aroma- 
sından ziyade kuvvetli bir Malt Aromasına haizdir. 


Viyana Tipi : Amber rengindedir nisbeten düşük bir fırınlamaya tabi tutulmuş 
Malt'lardan elde edilir. Bu tip Biralar tatlıdır ve günden güne istihlâki azalmaktadır. 


IV. ÜRETİM PROĞRAMI 


1 — Genel Politika : 


Şarap Sektörü için anlatılanlar genel olarak burada da tekrarlanabilir. Şöyleki; üre- 
tim birimlerinin büyüklükleri Sektörün 1975 yılı kurulu kapasitesi gözönüne alındığında 
açıkça görülmektedir. İstanbul Bira Fabrikası 40 milyon litre, Ankara ve Yozgat Bira 
Fabrikaları ise 10 milyon litre kapasiteye sahiptirler. Bunlara 20 milyon litre kapasiteli 
Diyarbakır Bira Fabrikası 1979 yılında katılacaktır. 

Fabrikaların üretim yöntemleri ve verimlilikleri (makine-teçhizat) yönünden üretim 
teknolojisi kısmında ayrıntılı olarak izah edilmiştir. 

Sektörün ham madde sorunu diye nitelendirebileceğimiz önemli bir sorunu yoktur. 
1975 yılına kadar 1/3 oranında ithal edilmekte olan şerbetçi otu Bilecik yöresinden ge- 
rekli miktarda temin edilmeye başlandığından bu yıldan itibaren ithal edilmeyecektir. Üre- 
tim faktörlerinin potansiyeli bölümünde ham madde sorunu ayrıntılı olarak izah edil- 
miştir. 

Tekel Bira üretimindeki pazar payını günden güne kaybetmektedir. B uda yine bir 
promosyon sonucu olarak ortaya çıkmaktadır. (Şarap Sektöründe olduğu gibi. 
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I. TI. ve TI. Kalknıma Plânları ile AET ve RCD ilişkileri Şarap Sektöründe bütün 
ayrıntılarıyle izah edildiğinden burada tekrarlanmamıştır. Halen AET bünyesinde ve dışı 
nda Bira ihracatımız yoktur. 

Sonuç olarak diyebiliriz ki promosyon sorunlarına ağırlık verilerek pazar payının 
arttırılması olanaklarının araştırılması Tekel için başta gelen tedbir olmaldır. Ayrıca ve- 
rimliliğin arttırılması için Dünyadaki teknolojik gelişmelerin izlenmesi ve Sektör için en 
yeni teknolojilerin kullanılması gerekmektedir. 


YURT İÇİ BİRA TALEBİ 
Yurtiçi Satışleri Talep Kabul edilmiştir. 


Miktar Miktar (Birim: 000 TL.) 

Yıllar (Tekel) (Özel Sektör) Toplam 
1960 28.179 

1961 29.316 m La 
1962 31.829 — — 
1963 24.307 — 24.307 
1964 21.178 55 27.178 
1965 31173 — 31.173 
1966 35.200 — 35.200 
1967 32.360 — 32.360 
1968 38.156 — 38.156 
1969 39.132 9.178 48.310 
1970 44497 33.146 77.643 
1971 45.860 50.105 95.966 
1972 49.389 61.472 110.861 
1973 53.823 74.210 128.033 
1974 37.317 76.552 113.879 
1975 44.815 99.668 144.483 


* Kaynak : Proje Hazırlama Şubesi kayıtları 


2 — Talep Çalışmaları : 
a) Yurt içi talep Projeksiyonu (TEKEL © Özel Sektör) 


Yıllar Miktar (Birim: 000 It.) 
1978 201.200 
1979 220.700 —> 
1980 242300 - 
1981 265.100 
1982 290.400 

1983 325.200 

1984 346.600 
1985 413.700 
1986 463.300 
1987 518.300 
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(Kaynak Proje Hazırlama Şubesi Kayıtları) 
Tütün mamülleri ve alkollü içkilerde yurt içi talep analizi D.P.T. 


Son yıllarda Bira talebinde büyük artışlar olmuştur. Bu artışların ilerki yıllarda 
da hızla devam edeceği aşikârdır. Tekel İdaresi 1980 yılında hizmete açacağı 20. Milyon 
It. yıl kapasiteli Diyarbakır Bira Fabrikası ile bu talebin bir kısmına katkıda bulunacak- 
tır. 


3 — Uygulanması gereken Teknoloji ve Üretimin Girdileri : 

Diğer Ülkelerde Durum : 

Dünya üzerinde çok çeşitli biralar yapılmaktadır. Bu biraları öncelikle iki kısma 
ayırmak gerekir. 

1 — Yüksek Fermantasyonlu biralar: İlk biralar yüksek fermantasyonlu biralardır. 
Yüksek alkollü bira çeşididir. Özellikle İngiltere de bu biralar yapılmaktadır. 


2 — Alçak fermantasyonlu biralar: Almanya da geliştirilmiş sonra yaygınlaşmış 
düşük alkollü içkilerdir. Türkiye de üretilen bira da alçak fermantasyon birasıdır. Bu bi- 
ranm yaygın üretimini mevcut durumda açıkladık. Yüksek fermantasyonlu bira üretimin- 
de fermantasyon 10-25*C da yapılır. Şıra hazırlanması ise Haşlama (enfüzyon) metodu 
denilen bir metodla yapılır. Haşlama (enfüzyon) Metodu: Burada malt kaynatılmaz. 
Malt mayşe kazanına alınır su ile 759C ye ısıtılır. Durulması beklenir ve üzerindeki çö- 
zelti aktarılır yeniden 75-80” lik su katılır. Bu temperatürde tutulur, durulur ve üstteki 
çözelti aktarılır. Eğer nişastalı maddeler katılacaksa (Pirinç ve haşlanmış olarak) bura- 
da katılır. Avrupa ülkelerinin bir çoğunda çimlendirme işlemi pnomatik cihazlarla yapıl- 
maktadır. maltlandırma tromelleri. Bu pnomatik cihazlarda; Basınç altında nemli ha- 
va, su ile şişirilmiş arpa içinden geçirilir ve aynı zamanda arpa sandıkta karıştırılır. Ka- 
rıştırma trammelin ekseni etrafında dönmesiyle yapılır. Giren havanın maltın içinden 
geçtikten sonra çıkması sağlanır. 


Hızlandırılmış Üretim Prosesi : 


Klasik üretim tekniği ile bira üretimi 60-90 günlük bir süre gerektirmektedir. Bira 
tüketiminin geleneksel hale geldiği ve üretim seviyesinin uzun süre sabit kaldığı Alman- 
ya, Belçika, Hollanda gibi kişi başına tüketimin sabit kaldığı, tesislerin yeterli olduğ ülke- 
lerde bu proses kullanılmaktadır. Ancak bira tüketiminin hızla arttığı, mevcut tesislerin 
tevsiine gerek duyulan talebin karşılanamadığı öncelikle gelişmekte olan bazı ülkelerde bu 
metod denenmektedir. Artan talebe daha kısa sürede cevap amacı ile uygulanan bu yeni 
teknikler ile üretim süresinden kazanılan her gün fermantasyon ve dinlendirme tesislerin- 
de, soğutma donanımında ve bira gereksinmelerinde kısaltılan süre ile orantılı bir azal- 
maya neden olmaktadır. 


Üretim süresinin kısaltılabilmesi için dinlendirme ve fermantasyon sürelerinin kısal- 
tılması gereklidir. 


Çabuk fermantasyon yüksek metabolik raksiyonlama ve çok sayıda mayanın ferman- 
tasyon zorlaması ile mümkündür, Çok sayıda maya kullanımı, son ürün olan biradan bu 
mayanın seperasyon ve filtrasyon problemini ortaya çıkarmaktadır. Bu nedenle ferman- 
tasyon işlemi tamamlandıktan sonra fermantasyon tankının dibine çabuk çöken mayaların 
kullanılması önerilmekte ise de bu tip mayaların kulanılması genellikle fermantasyon 
tamamlanmadan mayanın çökelmesi ile neticelenmektedir. Mayanın istenilenden erken çö- 
kelmesi ile fermantasyonun tamamlanamaması problemi, suni karıştırma ile fermantas- 
yon süresine mayanın fermantasyon içinde çökelmeksizin kalması sağlanarak önlenebil- 
mektedir. 
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Bu tip bir üretim süresi sonunda elde edilen biranın fazla asitli ve yüksek esterli 
olduğu gözlenmiştir. Bu durumu gidermek amacıyla silindirik koniksel kaplar geliştiril- 
miştir. Kısaltılmış fermantasyonun bu tip kaplarda yapılması halinde tankların özel şek- 
linden dolayı yüksek mayalı bir karışım elde edilmesi mümkün olmakta ve meydana ge- 
len CO* gazının fermantasyon sonuna kadar çıkışı kolaylaştırılarak herhangi bir bozul- 
ma önlenebilmektedir. Normâl bira üretim metodunda asıl fermantasyonu için gerekli 
olan 10-12 günlük periyod hızlandırılmış sistemde 3-5 güne inmektedir. 


Klasik metodda biranın CO, doyması, asıl fermantasyondan kalan şekerlerin ileri 
fermantasyonu ile mümkün olmaktadır. Bu işlemin düşük ısıda yapılması ve az miktarda 
maya kullanılmasından dolayı bu doyma hali 8 gün fazla sürmektedir. Hızlandırlmş üre- 
tim sisteminde ise, bunun aksine asl fermantasyon sırasında CO, alınarak, saflaştırılır ve 
tekrar fermantasyon tankında işlem gören biraya enjekte edilmekte ve böylece biranın 
CO, e doyumu bir kaç saat içinde sağlanmaktadır. Bu sıradaki başka bir sorunda biradaki 
kolloidallerin sabitleştirilmesi ve son üründeki ham tadın giderilmesi olmaktadır. Kolloi- 
dalin sabitleştirilmesi çok düşük ısıda kiselgur yataklarında tiltrasyonu ve protein, ant- 
hacyanogencus sabitleştiricilerin biraya enjekte edilmesi ile yapıımaktadır. Kullanılacak 
sabitleştiricilerin dikkatle ve duruma göre seçilmeleri gerekmektedir. 


Üretim sırasında, oksijen çözünmesi ve metal katalizlerinin önlenebilmesi için, ge- 
rekli makina ve donanımın özel olarak design edilmesi gereklidir. Hızlandırılmış üretim 
sisteminde biranın aroması 24-48 saatte oluşmakta, Klasik sistemde ise 15-60 gün almak- 
tadır. 


Kısaltılmış üretim prosesesinde maya bozulması da bir ölçüde engellenebilmektedir. 
Hızlandırılmış üretim sisteminde aynı mayanın bir kaç vıl kullanılmasını sağlayan tek- 
nikler geliştirilmiştir. Böylece maya üretim ünitesi için vatırıma gerek kalmamaktadır. 


Bugün ileri teknolojide artık otomatik imâl grupları yaygınlığını artırmış ve süratli 
doldurma yapan imlâ grupları geliştirilmiştir. Ayrıca Almanya, İngiltere ve İtalya gibi 
ülkelerde kalite kontrolüne de önem verilmektedir. Bir yandan ürünün kalitesi dikkatle 
izlenirken imlâ grupları açısından şişe ağızlarının standartlığı, saç kapakların şişe ağ- 
zına intibakı, normâl bir kuvvet sarfıyla açılabilmesi gibi konularda sürekli test edilen ve 
üzerinde dikkatle durulan konulardır. 


Plân İlkeleri ışığında Teknoloji ve Ölçek : 


Bugün Türkiye'de bira tüketimi hızla artmaktadır. 3. beş yıllık plânın kestirimlerine 
göre bira tüketiminin 1977 de 160 milyon litre 1982 ve 240 milyon litre olacağı görül- 
mektedir, Mevcut kapasitenin talebi karşılayamadığı görülmektedir. Bu durumda hızlan- 
dırılmış üretim prosesinin Türkiye de uygulanması düşünülebilir. Hızlandırılmış üretim 
prosesesinin süreyi kısaltmasına rağmen alışılmış kaliteyi değiştireceği muhakkaktır. 
Hızlandırılmış üretim prosesindeki gerekli müdaheleleri zamanında yabmamak kaliteyi 
tamamen bozucu etkiler doğurabilir. Aynı zamanda Türkiye gibi gelişmekte olan ülkeler- 
de prosesleri zorlamak yerine mevcut teknolojiler'e uygun kapasiteler yaratmak ve ku- 
rTulu kapasitelerdeki modernizasyonu sağlamak plânın gereklerine uygun bir yol olacaktır. 
Türkiye'deki mevcut bira teknolojisinin bazı teçhizatlarının modernizasyonu yapılırken ye- 
ni kurulacak bira fabrikalarının ise yine alt fermantasyon usulü bira imali edecek geliş- 
miş makina ve donanımlarla kurulması gerekecektir. Bu konuda Dünyada ve Türkiye de 
uygulanan bira prosesi arasında önemli ayrılıklar olmadığı gözlenmektedir. Özellikle İs- 
tanbul Bira Fabrikasında imladaki darboğazların giderilmesi gerekecektir. 


Fıçılı biraların postarizasyonu içinde flash pastorizorler gerekli olacaktır. 
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Teknolojik açıdan 10.000.000 litre yıl kapasitenin altındaki tesislerin rantabl ve ve- 
rimli olmadıkları gözlenmektedir. Talebin gelişme noktaları da göz önüne alınarak kuru- 
lacak kapasitelerin 20 milyon litre olmalarıdlaha uygun olacaktır. Mevcut ara üretim 
girdilerinde teknolojide bir değişiklik olmayacağı için önemli değişiklik olmayacaktır. İşçi 
miktarında yarı yarıya bir azalma olacaktır. Bugünkü durum gizli işsizliği göstermekte- 
dir. 


TABLO 14 — ÜRETİMİN GİRDİLERİ (29 MİLYON LİTRE ÜRETİM İÇİN) 


Mevcut Yeni 

Girdiler Birim Tesisler Tesisler 
Arpa Kg. 5.800.000 5.809.000 
Pirinç Kg. 600.000 600.000 
Hublon Kg. 35.009 35.000 
Su m 600.000 600.000 
Maya Kg. 109.000 100.000 
Enerji Kwh. 2.250.000 2.250.000 
Yakıt Kg. 5.000.000 5.000.000 
İşçilik Kişi/yıl 737 210 
Şişe Adet 7.300.000 7.300.000 
Kapsül Adet 43.800.000 43.800.000 


Kasa Adet 304.167 304.167 
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VE. SAĞLANACAK YARARLAR : 
1 — Katma Değer 


TABLO 17 — KATMA DEĞER 


(1975 Yılı fiatlarıyla) 
(Milyon TL.) 


Yıllar Katma Değer Endeks 
0 (2) (3) 
1976 147,185 100.00 
1977 147.201 100.04 
1978 147.201 100.04 
1979 234.174 159.00 
1980 234.174 159.— 
1981 234.174 159.— 
1982 234.174 159.— 


2 — Dış Ticaret Etkisi : 


Bira Sektörü Yatırım Proğramı (1976-82) incelendiğinde 1976 yılında 1.550.000 TL. 
1977 yılında 60.000.000 TL. ve 1978 yılında da 40.000.000 TL. lik dış harcama yapıla- 
cağı görülmektedir. 1975 yılı en son $ alış fiyatının 15 TL. olduğu hatırlanırsa $ cinsinden 
aşağıdaki sonuçlar tesbit edilir. 


1976 1.550.000 TL. — 103.333 $ 
1977 60.000.000 TL. 4.000.000 $ 
1978 40.000.000 TL. — 2.656.667 $ 


Bira Sektöründe ithal edilen her hangi bir ham madde, yarı ürün ve ürün bulunma- 
maktadır. 1975 yılına kadar 1/3 oranında ithal edilmekte olan hublon bu yıl da Bilecik 
yöresinden gerekli miktarın temini üzerine ithal edilmemş$tir. 


Bira Sektöründe ihracat söz konusu değildir. 


Sonuç : ihracatın olmaması nedeniyle Sektörün ticaret dengesi belirtlen yıllarda 
açık vermektedir. Bu açığın iç tüketimden sağlanacak gelir ile kapatılması düşünülebilir. 


VU. ALINMASI ÖNGÖRÜLEN TEDBİRLER : 


Bira : Türkiye'de biracılığın gelişimi 1890 yıllarına rastlar, Bira tüketimi alışkanlık 
dönemi istediğinden bu tarihçenin epey eski olduğu söylenebilir. Biranın Türkiye de 86 yıl- 
lık bir geçmeşi var. Bu geçmiş İngiltere için 690 yılı aşkındır. İngiliz toplumu Türk top- 
lumuna nazaran daha fazla bira tüketmektedir. Bu tüketimi etkileyen faktörlerden bir 
tanesidir. Genellikle içki tüketmi zorunlu ihtiyaç olmadığından ferdin geniş ve çeşitli ter- 
cihleri etken olmaktadır. 
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» “Ferdin gelir, seviyesi, nün fiatı, kalitesi; alışkanlık derecesi, kişinin kültür sevi- 
ye: üketimi belirleyen temel faktörlerdir. 


* Türkiye'de Bira Sanayiinde 196ö yılına kadar monopol piyasa mevcuttu, 1966 yılın- 
dan itibaren piyasa'ya özel sektör girmiş ve 1959 yılında Bira piyasası ologopol piyasaya 
dönüşme göstermiştir. 


4 Yıl içinde Tekel aleyhine dönüşen piyasada, Özel Sektör payını (4 57 ye çıkarırken, 
Tekel en çok © 43 piyasa payına sahip olmuştur. 


Tekel'in sahip olduğu piyasa payı 1974'te © 35 1975 te 4 34 inmiş durumda 1976 
yılnda (4 30'a inmesi beklenmektedir. 


ç Piyasanın gittikçe Tekel aleyhine gelişmesi Tekel'i bir takım ciddi tedbirlere yönelt- 
mektedir, Bu tedbirler teknik, ekonomik ve İdari düzeylerde olanlar Tekel'in kendi yöne- 
tim anlayışı içinde alınması lâzımdır. Bunlar özetle şöyle olabilir. 


a) Satış ve dağıtım kanallarındaki darboğazların giderilmesi, bu konuda en önce bir 
etüd ve araştırma yapılması, bu araştırma sırasında ortaya çıkacak bulguların değerlen- 
dirilmesi gerekecektir. 


b) Bira piyasası rekabete açık bir piyasa olduğundan; Tekelin, Tekel olma rahatlığı 
olmadığından, rekabet piyasasının kurallarına göre; efes, tuborg gibi kendi dışındaki mai- 
larla kalite, fiyat düzenlemelerine gitmesi; hafızası yorgun toplumun hatırlatma özendir- 
me, öven reklâmlarla toplum tüketim tercihinin Tekel birasına kanalizesinin yapılması 
gerekmektedir. 


Bütün bunlardan çıkacak sonucun Tekel'in mevcut piyasa payının bu günkü rak- 
kamda kalmasından öteye bir yarar sağlayamayacağı muhakkaktır. 


'Tekel her ne kadar ticari amaçla mal üretmekte ise de, gerçekte bu gün için fab- 
rika, tesis ve işletmeler de istihdam edilen işçi ve memur miktarı Tekel'i bir takım 80s- 
yal amaçları yerine getirmeye zorlamıştır. 


Esasta; Tekel'in meşgul olduğu alanlarda doğurgan yatırımı istihdam vergi yap- 
ması Tekel'i yaşatan en önemli konudur. Kısa zamanda yarattığı vergi ve ortaya çıkar- 
dığı istihdam hacmi Tekel'i simgeleyen esas noktadır. Gerçekten Tekel tarım ürünlerini 
değerlendirmekle üretici kitlesinin pazar imkânını ortaya çıkarmakta, ürettiği üründen 
Devlet hazinesine önemli ölçüde vergi, (kurumlar istihsal ödemekte, bunun yarında istih- 
dan hacmi yaratmakta, bu üç nokta, ekonomimize sağlık ve esenlik getirmektedir. Bu- 
na ihraç ettiği mallardan sağladığı döviz eklenince Tekel vaz geçilemeyen son derece 
öremli ve kritik bir yer almaktadır. Ekonomi içinde. 


İşte Tekelin bütün bu imkânları yaratan kurum olarak yaşayabilmesi için de asgari- 
sinden bir takım Tekel olma avantajlarına da sahip clması sonucu ortaya çıkmaktadır. Te- 
kel'in Bira Piyasasındaki payının önümüzdeki yıllarda önemli ölçüde düşmesi halinde orta- 
ya çıkacak şartlara göre bir takım tedbirlere gidilecektir. 


Sonuç olarak Tekel mamüllerinin satış ve pazarlamasında piyasa şartlarına ve cari 
ekonomik kurallara göre sür'atli ve elâstik karar alma imkânına sahip olması gerek- 
mektedir. 


Tekel birası daha ucuza satıldığı ve kalitesinin daha iyi olmasına rağmen, mevcut 
kapasitesinin ancak (5 73'nü kullanmakta SATIŞ KANALLARINDAKİ DARBOĞAZ'dan 
dolayı 44 27 Atıl kapasite mevcuttur. En iyimser tahminlerle atıl kapasite 46 20 cıvarın- 

“dadır. 
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| Özet olarak Tekel'in Bira için alacağı kısa vadedeki tedbirleri şöyle sıralayabiliriz. 
a) Satış ve Pazarlama Kanallarındaki darboğazların kaldırılması, 
b) Oligopol piyasa şartlarının gereğini yerine getirmek, 
c) Yeniden bir atılım proğramı içinde şişe ve manogram değişikliğine gidilmesi, 


Özellikle şişe tipinin yeni zevklere ve ağırlığının taşıma, stok kolaylarının dikkate 
alınarak tam tesbiti olumlu bir girişim olacağı kanısındayız. 


Bölüm |ll 


YÜKSEK ALKOLÜ İÇKİLER 
SEKTÖRÜ 


YÜKSEK ALKOLLÜ İÇKİLER 
1. GİRİŞ : 


1. Sektörü Tarihi ve Sınırları : 


Bu Sektörde; Tekel İçki Fabrikalarında imâl edilen damıtık içkilerden rakı, kuru, ya 
da yaş üzüm şırasının fermantasyonu ve alko! destilasyonu sonucu elde edilen sumaya, im- 
biklerde anason ilâvesi suretiyle yapılır. 


Benzeri teknik yolla saf ispirtodan votka, muhtelif meyvelerden likörler, kanyak, cin, 
viski imâl edilmektedir. Bu arada Ardıç tohumu ile birlikte destile edilerek cin yapılışın- 
da da ileri teknikler uygulanmaktadır. 


İmalâtı deneme devrelerini tamamlamış olan viski hublonsuz bira şırasının özel ma- 
yalarla fermantasyonu ve sonra damıtılması suretiyle elde edilmektedir. Sonuçlar mem- 
nuniyet verici olduğundan önümüzdeki yıllarda günümüzün teknolojisine uygun aygıt- 
larla daha geniş bir imalâta gidilecektir. 

Kullanılan başlıca ham maddeler : 


Rakı imalâtının başlıca ham maddesi kuru üzüm olup, bazı ahvalde yaş üzümde kul- 
lanılmaktadır. Rakının ikinci ham maddesi rakıya koku ve lezzet verip içimini güzelleşti- 
ren anasondur. Votkanın ham maddesi saf ispirtodur. 


Likörler, Kanyak, cin ve vermutun ham maddeleri çok muhtelif olmakla beraber 
başlıcaları aşağıda gösterilmiştir. 


1. Yaş ve kuru meyveler 
2. Kokulu ve tonik nebatat 
3. İspirto 

4. Şeker 

5. Pekmez 

6. Kahve 

T. Kakao 

8. Şarap 


9. Kanyak suması, 


Elde edilen mamller 


50 lik Kulüp rakısı 
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459 lik Yeni rakı 

509 lik Altınbaş 

409 lik Binboğa votka 
40” lik Normâl # 


Kanyak, Cin, Vermut yanında ayrıca çok çeşitli Likörler elde edilmektedir. 


Yan ürünler : 


Suma imalâtının yan ürünü fermantasyondan elde edilen karbendioksittir, Bu Paşa- 
bahçe fabrikasında tasfiye edilip mayileştirilerek sıvı CO, elde edilmektedir. Eevvelden 
imâl edilmekte olan kuru buz artık imâl edilmemektedir. CO, ise tüpler halinde piyasaya 
satılmaktadır. Ayrıca yan ürün olarak elde edilen üzüm çekirdeği yağ fabrikalarının sa- 
tılmaktadır. 


2. Sektörün Tarihçesi : 
a) Rakı : 


Memleketimizde rakıcılığın resmi olarak üretimi, geç tarihlerde başlamıştır. (dinsel 
nedenlerle) 


İstanbul'da yabancı sermaye tarafından kurulan Bomonti-Nektar Şirketi 1912'de 
Aydın'da bir bira fabrikası ve aynı yıl İzmir'de Halkapınar'da da bir rakı fabrikası açtı 
1922'de bir özel teşebbüs tarafından Tekel hesabına Paşabahçe'de İstanbul İspirto ve 
İspirtolu İçkiler Fabrikası kuruldu, İşletme güçlükleri yüzünden Tekel İdaresi Müskirat 
tekelini bir Polonya Firmasına bıraktı (1926), Daha sonra bütün kurumları Tekel İdare- 
sine sattı (1929) Tekel, İspirtolu işçi üretimini üstüne aldıktan sonra Diyarbakır'da 
(1931) ve Gazianten'te (1933) birer rakı imalâthanesi kurdu; bundan sonra Tekel İda- 
resi elinde toplanan bu kurumlarla rakı için tadı bakımından çeşitlendirildi. Bir yandan 
da üretim arttırılarak 1967 yılında 14.705.009 litre, 1971 de 18.000.000 litreye ulaşıldı. 
Bu yıldan itibaren yapılan yeni yatırımlar s-nucu kapasite arttırımına gidilerek 1975 yılı, 
için öngörülen üretim hedefi 34.000.000 litre olmuştur. 


Bu yıldan sonra yeni ek kapasiteler yoluna gidilmiştir. Onlarla ilgili konularda ayrın- 
tılı olarak gösterilmiştir. 


b) Likör : 


Türkiye'de likör imâl Sanayii Tekel İdaresinin 1930 senesinde Mecidiyeköyünde tesis 
ettiği Likör Fabrikasında başlamış ve zamanla inkişâf ederek halen likör ve şaraplı iç- 
kilerden sek ve tatlı olmak üzere iki cins vermut, cin ve kanyak ile birlikte 20 inin üze- 
rinde içki imâl edilmektedir. 


©) Kanyak : 


Türkiyede konyak tipi içkinin yapımına 193 4te başlandı. İçki piyasaya kanyak adıy- 
la çıkarıldı. Bugün Türkiyede yılda ortalama 700.000 It. Konyak üretilmektedir. Ham 
madde (üzüm) Gaziantep, Tekirdağ ve Çanakkaleden sağlanır. İçki İstanbul'daki Tekel 
Likör Fabrikasında yapılır. Konyağın içine sntetik madde karışıtırılmaz. Ve üç yıl kadar 
dinlendirildikten sonra piyasaya çıkarılır. Türkiye'de yapılan kanyak iki çeşittir: Piyasa 
kanyağı (tabii kanyak) ve kalite kanyak. Piyasa kanyağı 20 santilitrelik yassı şişelerde 
cep kanyağı adı ilede satılmaktadır. Ayrıca Gaziantep, Tekirdağ ve Çanakkale'de yeni 
tekniklerle kanyak imâl edilmektedir. 
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Ji. MEVCUT DURUM : 


Damıtık alkollü içkiler grubuna dahil bulunan bütün içkilerin (Rakı, Votka, Likörler, 
cin, kanyak, votka, viski) imâl ve satışı tamamen Tekel altında bulunmaktadır. 


Memleketimizin rakı ve votka tüketimi, Tekel'n İstanbul (Paşabahçe), İzmir, Gazi- 
entep ve Diyarbakır Fabrikaları tarafından karşılanmaktadır. Bunlara ileri bölümlerde 
açıklandığı üzere yeni kapasiteler ilâve edilmektedir. 


Likörler cin, kanyak tüketimi de likör Fabrikası ve diğer kanyak fabrikaları tarafın- 
dan karşılanmaktadır. Viski imâli ise yeni tekniklerle daha da artmaktadır. 


1. Sektörün Kuruluşu : 


Yüksek alkollü içki üretimi tamamen Tekel tarafından yapılmaktadır. Yüksek alkol- 
lü içki üreten fabrika sayısı yedi tanedir. Ancak bunlardan bir çoğu başka içki imalâtın- 
da da bulunmaktadırlar. Yedi fabrikanın toplam kapasitesi 46.850.000 It./yıl dır. Yeni 
Yatırım Proğramlarıyla bu kapasiteye yeni i'âveler yapılacaktır. Bunlar ileriki bölümler- 
de ayrıntılı olarak gösterilmiştir. 


Fabrikaların işçi miktarları : 


Fabri- Toplam 
kasyon Yardımcı Umumi işçi 

Fabrika Adı grubu hizmet hizmet sayısı 
Paşabahçe İspirto ve İçki Fab. 521 2041 444 1.169 
İzmir Şarap ve İçki Fab. 295 156 235 686 
Gaziantep İçki Fab. 227 82 145 454 
Diyarbakır İçki Fab. 135 87 146 360 
Mecidiyeköy Likör Fab. 120 48 132 300 
Çanakkale Şarap ve Kanyak Fab. 24 22 28 74 
TOPLAM : 1.322 599 1.130 8.051 


Fabrikaların işletme sermayeleri : (1009 TL.), 


Paşabahçe İspirto ve İçki Fab. 50.000 
İzmir Şarap ve İçki Fab. 33.333 
Gaziantep İçki Fab. 25.667 
Diyarbakır İçki Fab. 16.657 
Mecidiyeköy Likör Fab. 3.000 
Çanakale Şarap ve Kanyak Fab. 2.000 
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Fabrikaların bölgelere göre dağılımı : 


I — MARMARA BÖLGESİ : 


II — EGE BÖLGESİ 


TI — GÜNEYDOĞU ANADOLU : 


2 — Mevcut kapasite : 


1 — Paşabahçe İspirto ve İçki Fab. 


2 — Mecidiyeköy Likör Fab. 
3 — Tekirdağ 


1 — İzmir Şarap ve İçki Fab. 


2 — Çanakkale Şarap ve 


1 — Gaziantep İçki Fab. 


2 — Diyarbakır İçki Fab. 


Kanyak Fab. 


TABLO 1 — ALKOLLÜ İÇKİLER SEKTÖRÜNDE KURULU KAPASİTE 
1975 Yılı Durumu 


Sıra Kapasite 
No. Ana mal Birimi Kapasite 
D (2) (3) (00) 
ği Paşabahçe İspirto ve İçki Fab. Rakı Litre 16.509.090 
” ü ni Votka ğ 5.000.000 
ü ” — Saf İsp. gi 4.500.000 
2 İzmir Şarap ve İspirto Fab. Rakı ü 8.500.000 
3 Diyarbakır İçki Fab. Rakı R 3.500.000 
4 Gaziantep İçki Fab. Rakı # 3.500.000 
3) Tekirdağ Şarap ve İçki Fab. Rakı lı 2.000.000 
6 Likör Fab. (İstanbul) Likörler — 700.000 
» " Kanyak ” 2.000.000 
m Ni Vermut ii 350.000 
5 Şi Cin di 150.000 
7 Ankara Bira Fab. Viski Pe 150.000 
3. Üretim : 
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a. Üretim Yöntemi-Teknoloji : 


1— Rakı: 


Rakı üretimi başlıca 2 kademede gelişir. 


a. Suma üretmi 
b. Rakı üretimi 


2. Suma Üretimi : 


MM 
1. Kurum üzümlerin ezilip parçalanması : 


rde aranan nitelikler arasında en önemlisi 
in ve yetiştiği bölgenin ekolojik şartları- 


Suma üretiminde kullanılacak kuru ü 
şeker oranının yüksek olmasıdır. Üzüm çeşi 
nın bu vasıflar üzerinde önemli etkileri vardır. 


Kuru üzümlerde bulunan şekerler monosakkaritlerden glikoz ve levülozdur. Genel- 
likle tam olgunluk devresindeki mlerin kurutulmasından elde edildiklerinden glikoz ve 
levüloz oranı hemen hemen birbirine eşittir. Bileşim itibarı ile su, şekerler madeni mad- 
deler, azotlu maddeler, renk maddeleri gibi maddelerle bir çok diyastozları kapsar. 


Alkol fermantasyonun asıl etkeni olan mayaların yeter ölçüde çoğalıp fermantas- 
yona başlamaları için, ortam konsantrasyonunun özellikle şeker bakımından belirli ol- 
ması gerekir. Bu bakımdan kuru üzümde msvcut $« 57-70 oranındaki şekerin, mayaların 
en iyi ve sür'atli olarak çalışabileceği bir orana indirmek suretiyle, kuru üzüm şırasının 
hazırlanması icabeder. Posalı bir şeker mahlülüne benzeyen kuru üzüm şırasının hazır- 
lanmasında, üzüm şekerinin suya sür'atle geçmesi için, kuru üzümlerin ezilip parçalanması 
gerekir. 


Kuru üzümlerin ezilmesi et kıyma makintları sisteminde çalışan ezme-Kıyma makina- 
ları ya da buğday değirmenlerine benzer taş değirmenlerde yanılır. Her iki sistemin de 
bazı üstünlükleri vardır. Genellikle ezme-kıyma makinaları daha çok kullanılır ve tercih 
edilir. 

Ezme-Kıyma makinaları, daha pratik ve enerji tüketimi açısından daha tasarruflu- 
dur. Buna karşılık daha kaba ezdiklerinden meyse daha vosalı olur. Bu gibi mayşelerde 
fermantasyon başladıktan sonra posa yüzeyde 30-40 cm. kalınlığında hir tabaka halinde 
toplanır ki bu da ısının yükselmesine ve zararlı bir çok mikroorganizm'lerin bu kısımda 
toplanarak üremelerine neden olur. 


Üzüm ezme değirmenleri ise üzümü iyice ezdiklerinden şırası daha az posalı olur. 
Buna karşılık elektrik tüketimi fazladır. Taş'ar çok sık aşınır. Sık sık traş edilmeleri ge- 
rekir, 


Üzüm Ezme Makinaları : Koni seklinde'lökmeden yapılmış bir gövde ile içinde 1 em. 
Kalınlığında bir gömlek ve bununda içinde bulunan bir helezondan ibarettir. Bu helezonun 
bir neu üzüm ezme makinasının hemen yanına bulunan bir elektrik motorunun miline 
bağlı olup, diğer ucu önce bir bıcak ve sonrn delikli bir ayna ile son ulur. Ezme maki- 
nasınm üstündeki huniden geçen kuru üzümler helezon arasında ezilerek üzümler doğra- 
nır. Buradan melanjor kabına dökülürler. 


Üzüm Ezme Değirmeneleri : Bu değirmenler buğday değirmenlerinden farksızdır. 
Yalnız daha büyüktür. Calısma tarzı itibariyle değirmene su ile birlikte üst kısımdan 
girerek iki taş arasında ezilirler ve buradan a't taşın çevresini saran oluklara akarak me- 
lanjor kabına geçerler. 
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ilm şırası (Mayşe) Hazırlanmas! : 


Ezilen üzümler daha sonra melanjörlere gelirler. Melanjörlü kaplara su ile karıştırı- 
larak mayşe hazırlanır. Bazı durumlarda ezilen üzüm önce şekerlendirme kaplarına gelir. 


Üzüm ezme makinasından çıkan koyu konsantrasyondaki ezilmiş üzüm bir boru ara- 
cılığıyla ve su ile itilerek aittaki (Şekerlendirme) kazanı kazana gelir. Burada kısa bir 
müddet kalarak, daha alttaki melanjörlere dsvredilir. 
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Buna göre şekerlendirme kabının bir gövevide melanjörlere verilecek ezilmiş kuru 
üzümleri ihtiyaca göre ayarlamaktadır. Yinz zeilmiş kuru üzümler melanjöre geçmeden 
önce burada su ile birlikte 15-20 dakika kalarak yumuşar ve şekerlerin kısmen çözülme- 
sini sağlar. 


Bu açıdan Melanjöre yardımcıdır. Ancak, şekerlendirme kabına mutlak bir ihtiyaç 
yoktur. Mayşe esas itibariyle Melanjörlerde hazırlanır. 


Melanjörler: Fermantasyonun tam ve süratli olması için, hazırlanacak mayşede şe- 
ker oranının belirli olması gerekir. Bu bakımdan şekerlendirme kabından veya direkt 
olarak üzüm ezmeden melanjörlere gelen ezilmiş üzüm burada su ile 9-11 Bome derecesine 
düşürülür. Ancak bu bu konsantrasyonun 10 Bome derecesini aşmaması faydalıdır. Fer- 
mantasyon bakımından, en uygun konsantrasyon 9 Bomedir. 


Melanjörler saçtan yapılmış konik şeklin ledir. İçerisinde iki kanatlı karıştırıcı bir per- 
vane vardır. Melanjörler içinde gerektiği takdirde mayşeyi ısıtmak veya soğutmak için 
bakır serpantinler bulunur. Melanjörler hacim itibariyle 10-12 ton mayşe olabilecek bü- 
yüklüktedirler. Gerek üzüm ezme değirmen'erine ve gerekse üzüm ezme-kıyma makina- 
larına üzümle beraber suda verildiğinden, su ile karışmış durumda sulu konsantra üzüm- 
ler kolayca melanjöre gider. 


Melanjörde üzümlerin melanjör dibine yapışmaması için 1.000 - 2.000 It. kadar su ko- 
nulmuştur. Pervane çalıştırılarak su ile ezilmiş üzümler iyice karıştırılır. 8-9 Bome yoğun- 
luğundan ek mayşe hazırlanır. Melanjörlerd? mayşe kış aylarında 22-23 dereceye kadar 
ısıtılır. 


3 — Fermantasyon : Melanjörden alının mayşe burada saf maya ile 45-56 saatte 
fermantasyonunu tamamlayarak (4 9-11 alkol ihtiva eden mayşe elde edilir. 


Maya üretme kapları : Paslanmaz çelikten yapılmış 50-250-500 litrelik birbir- 
lerine borularla bağlantılı, içinde buhar ve soğuk su dolaşımı vanılabilen serpantinler 
mevcuttur. Sterilize edilecek 309C ye soğutulmuş kuru üzüm şirası tek hücreden üretil- 
miş saf alkol mayaları ile aşılanarak Periyodik bir şekilde çoğaltılır. Kuru üzüm şırası 
melanjörden gelir. 


Forgerler : 3000 litrelik maya kapları ile irtibatlıdır. Maya kaplarında üretilen ma- 
ya burada daha da çoğaldıktan sonra fermantasyon havuzlarına sevkedilir. 


İşlemin İşleyişi : Melanjörde hazırlanan mayşe ilkin forgere maya çoğalmasında 
kullanılmak üzere verilir. Fergerde maya hazır hale gelince bir kısmı fermantasyon, ha- 
vuzuna tamamlanır. Üste tekrar melanjörden alınan maya ile tamamlanır. Havuza ekle- 
nen maya oranı 4 8-10 dur. 


Fermantasyon esnasında oluşan CO, gazı şıra içinde aşağıdan yukarı doğru çıkarken 
süspansiyon halinde bulunan sap diğer maddeleri de yukarı iterek yüzeyde toplanır. Top- 
lanan bu tabakada ısının alt tabakaya nazaran bir kaç derece daha yüksek olması ve hava 
ile temas halinde bulunması dolayısıyle zararlı birçok mikroorganizmalar kolayca üreye- 
bilir. Bu bakımdan günde bir kaç defa karşılaştırılarak şıra içine batırılması ve dağıtıl- 
ması ve dağıtılması icap eder. 


Fermantasyon şekli açık yada kapalı olarak başlıca iki tarzda mütalâa edilmektedir. 


1) Açık fermantasyon, kabın üstü olduğu gibi açıktır. Posa üstte toplanır. Şıra gün- 
de bir kaç defa karıştırılır. 


2) Kapalı fermantasyon: Açık fermantasyonda özellikle CO. gazı çıkışının azaldığı 
fermantasyonun sonlarına doğru kabın üstünde toplanan posa tabakasının hava ile tema- 
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sının sakıncalarını önlemek için kapalı fermantasyon sistemi düşünülmüştür. Kabın üstü 
hidrolik bir bant ile kapatılır. Bu şekilde çıkan CO: gazı su içinden geçerek dışarı çıkar. 


Fermantasyonun gelişimi ve kontrolü: Fermantasyon kapları: 20.000 litre hacminde 
üstü açık beton havuzlardan oluşur. Her havuzun ortasında pervane mevcuttur. Mayşe 
havuza akar kendiliğinden havalanır. Temperatür. 23*-247C arasındadır. 2 saate bir may- 
şenin mikroskopik muayenesi yapılır. Fermantasyon süresi 45-56 saat arasında değiş- 
mektedir, 


Fermantasyon ilk 8-10 saat yavaştır. İlk8-10 saatten sonra fermantasyon kuvvetle 
başlar. Şekerin parçalanması sonucu temperatür yükselir. Alkol durumu ile bome düşer. 
Fermantasyonun bu kuvvetli devresi gittikçe yavaşlar 24-30 saat devam eder. 6-7 Bome- 
den 1.5-2 Bomeye kadar bome bu devrede düşmektedir. Temperatür gittikçe yükselerek 
devre sonuna doğru 30“C, ye ulaşır. Mayşe, bome (*159C) da sıfıra düştükten 8-24 saat 
sonra damıtılmak üzere kontinu takdir cihazlarına sevkedilir. 


4 — Damıtma (Takdir) 


Damıtma fermantasyona uğramış mayşede mevcut uçucu bir madde olan alkolü sıca- 
ğın etkisi ile su veya az uçucu diğer maddelerden ayırmaktan ibarettir. Alkol fermantas- 
yonunda oluşan tali maddelerin kaynama de»eceleri başka başkadır. mayşenin 44 90 ını 
oluşturan suyunda da kaynama derecesi başka başkadır. Bu özellikten istifade edilecek 
damıtma yolu ile alkol ayrılır. Ama yine de © 100 saflıkta bir damıtma bu yolla müm- 
kün olamaz. Bunun için kontinu damıtma cihazları kullanılır. 


Se 9-11 Alkol ihtiva eden kuru üzüm şırası burada kontinu olarak damıtılarak dere- 
cesi yükseldikten sonra gene kontinu damıtma ve tasfiye cihazına sevkedilir. (Buhar alt- 
tan yukarı, mayşe yukarıdan aşağı sevkedilir). Böylece buhar mayşedeki alkolü buharlaş- 
tırarak alkolce zengileşerek tasfiye kolonuna geçer. 


5 — Tasfiye (Rektifikasyon kolonu) 
Bu kolonda alkol yükselmesi, damıtma ve tasfiye devam ederek (alkola su) öarışımı 


buharlar © 93,5-94 alkol derecesine ulaşırlar. 


6 — Soğutucu: Burada soğutularak suma taşlama kabına, oradan da suma stok 
tanklarına sevkedilirler, Böylece suma yapımı bitmiştir. 


B — Rakı Üretimi : 
Rakının ana maddesi Suma ve Anasondur. 


Rakı, buharla ısıtılan 5000 litrelik adi imbiklerde damıtılır. Kazanın dibine önce bu- 
har serpantini örtecek kadar su konur. Bundan sonra bir önceki damıtmadan ayrılan 
aparak baş ve son), sonrada suma eklenir. Su ve sumanın tekabül ettiği hacmin (45 de- 
vece üzerinden (Litresine 44 6-10 oranında anason konur. Kullanılan Suma birinci gün 
“e 100 arasındadır. 


Anason: Anason aromatik bir bitkidir. Bi:çok çeşitleri vardır. Başlıca çeşitleri Türki- 
ye'de yetişen veşil anason ve yıldız anasonudur. Gerek yeşil gerekse yıldız anasondan el- 
de edilen anason esansının 44 80-90 nını anetel teşkil eder. 


Damıtma süresi genellikle 42-46 saatlik. En iyi damıtma saatte 50 litreyi geçmeme- 
lidir. 


Normâl bir damıtma aşağıdaki gibi genellikle 46 saat sürmektedir. 
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İsim açılış-akış 2 saat 00 dakika 
İmalât harici O 5 20 ş 
Baş mahsül Dy BM ge 
Orta mahsül (Rakı) o MW 


Son mahsül Tu © ,, 
'TOPLAM 46 , © ,, 


— Baş Mahsül: Kazan (imbik) doldurulup kapandıktan sonra islim açılarak serpan- 
tine buhar sevkedilmek suretiyle sıvı kayna'ılmaya başlanır. Akış islimin açılışından iki 
saat sonra başlar. 


Kazandaki sıvıya oranla 4; 10,16 olarak alınan baş ürünün “5 0,55 i (ilk akış) kısım 
imalât harici olarak alınır. 


Bu kısım aldehitlerin en kesin olduğu ea ağır kokulu kısımdır. Bu bakımdan imalât 
harici tutulan Baş mahsulün özellikleri aşağıdadır. 


Ortalama Ortalama 100”Clik 
Miktar derece Litre S4 de oranı 
215.7 824 176.80 16.16 
Isı Süre 
20.80 6 saat 


— Orta Mahsül (Rakı) 


Baş mahsülün akışı bittikten sonra mus'uk çevrilerek orta mahsulün (rakı) alınma- 
sina başlanır. Baş mahsülden orta mahsule g ?çişte baş mahsülüun miktarı, suhunet ve al- 
kol derecesi kadar kokunun da rolü vardır. Bu bakımdan tecrübenin oldukça önemi var- 
dır. Orta mahsülün özellikleri, 


100'C lik 
Vasati Alkol Miktar (1t.) miktar It. de miktar 
80 1482 1.179.84 64.10 
İlk ısı Son ısı Akış süresi 
859 gı“ 31 saat 


— Son mahsül. 


Genellikle alkol derecesi 75 e düştüğünden koku ağırlaşmaya başlar. Son mahsülde 
yüksek alkoller, furfurol gibi kaynama derezeleri yüksek olan tali maddeler toplanır. 
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Vasati Alkol 100 “lik 


Derecesi Miktar It. Miktar It. Se Oranı 
341 1.335 453 24.64 
Isı Akış süresi 
92-101 6-7 saat 


2 — Söndürme : 


Damıtma imbiğinde orta mahsüle çevrilen rakı klortan akarak altında bulunan boru 
aracılığıyla kapalı, kap denilen ölçme kaplarında ölçülür. Burada dinlendirme fıçılarına 
sevkedilir, alınan bu mahsülün derecesi 45 73-81 dir. Alkol derecesi su ile 45-50 dereceye 
indirilir, Bu işleme söndürme denilir. Söndürme esnasında rakının litresine 5 gram şeker 
eklenir. Şeker daha önce bir miktar su içinde eritilir. 


3 — Dinlendirme: Anason esansı ile aromatize edilmiş damıtık bir içki rakı, her ne 
kadar kanyak ve Viski gibi aromatik özelliğini eskitme ile kazanmamakta ise de her ye- 
ni damıtılan içkilerde olgunlaşmasını yumuşaması ve anasonla alkolün iyice anlaşılabil- 
mesi için, 1-4 aya kadar eskitilir. Dinlendirm:? müddeti asgari 20 gündür. 20 günden daha 
az dinlendirilen rakılarda ham bir damıtma lezzeti hissedilir. Ancak rakının aromatik 
özelliği anason esansına dayandığından 3-4 aydan fazla eskitilmesinde bir fayda yoktur. 
Rakının dinlendirilmesinden asıl amaç, ham'adınm giderilmesidir. Bu da fıçılarda 1-2 ay 
dinlendirmekle olmaktadır. Meşe tahtası rak'nın ham lezzet ve kokusunu messetmek su- 
retiyle olgunlaştırmaktadır. Ayrıca dinlendirme esnasında havalandırmak suretiyle de 
ham kokunun izalesine yardım edilir. 


II — Votka : 
Üretim Teknolojisi ve Yöntem: 


Aslında bir Rus içkisi olan Votka daha ziyade hububat ve patatesten elde edilen saf 
(nötr.) alkolün içilecek dereceye kadar sert olmayan bir içme suyu ile söndürüldükten 
sonra, aktif kömürden süzülmesi suretiyle e'de edilen bir distile alkollü içkidir. Bu ne- 
denle Votka kalitesi üzerine birinci derecede kullanılan saf alkolün etkisi vardır, 


Türkiye'de votka melastan elde edilmiş sıf ispirtodan yapılmaktadır. 


Saf ispirto sertliği temiz bir su veya iyi bir içme suyu ile 40 alkol derecesine indiri- 
lip kumlitresinde ve nebati aktif kömürden (yapılan tecrübeler ve tavsiyelere göre ıhla- 
mur kömüründen filtre edilerek filtrasyon ve adsobtion suretiyle yabancı madde ve koku- 
larından ayrılır. Sonra belirli bir süre dinlendirilir. Litreye 3 gr. Şeker eklenir. 


Votka imalinde kullanılacak saf ispirtoların analitik özellikleri: 


Alkol hacmen (en az) © 96 Aldehitler(azami) © 0.96 


Aldehitler (azami) S6 0.002 
Yüksek alkoler (fuzeller) “e 0.003 
Fürfurel 0 
Metil Alkol 0 
Esterler azami 50 mgr./L 

ri en iyisi 50 mgr./L 
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Votkada Suyun önemi: Votkanın $. 60 kadarını teşkil eden su votkanın kimyasal 
bileşimine, aromasına etki eder. Kireçli, sert sular votka üretimine elverişli değildir. Vot- 
ka üretiminde kullanılan su, saf sudur. Votkanın söndürülmesinde kullanılan bu suyun 
sertliği azamı 4.5 sertlik derecesinde filtreden geçirilmiş kokusunun renksiz ve tatsız ol- 
ması gerekir. 


NI — Kanyak: Kanyağın esas maddesi şaraptır. Kanyak üretimine en elverişli şa- 
raplar alkol derecesi düşük ve sabit asiditesi, gerek fermantasyonun temiz ve normâl 
gelişimini gerekse damıtma zamanına kadar korunmasını CO, lemeden temin edecek 
oranda yüksek olanlardır. 


Üzüm çeşitleri: (Sepaj) üzüm çeşidi, kanyak kalitesi üzerinde önemli bir rol oyna- 
maktadır. Sofralık olarak son derece kıymetli şaraplardan coğu zaman kalite bakımından 
hiç bir değeri olmayan kanyak sumaları elde edilir. 


En iyi kanyaklık sumaların, asiditesi yüksek (5.5,5 gr.) alkol dereceleri biraz düşük 
(9-10), sağlam, ince, fakat fazla olmayan bir bukeye sahip şaraplardan elde edilmek- 
tedir. 


Üretim: Kanyak üretimine ayrılmış üzümler fabrikaya getirilerek preslerde sıkılır. 
İkinci ve üçüncü pres mahsulleri ayrı ayrı beton küvlere veya tahta fıçılara alınır. Ak- 
tarmaya tabi tutulmadan tartılarıyla birlikte fermantasyona tabi tutulur. 


Bundan sonra fermantasyonu tamamlanmış ham şarap damıtmaya uğratılır. İyi 
kanyak üretiminde kanyak sumasının kalitesi üzerine taktire verilen şarabın kalitesi ka- 
dar kullanılan imbiğin de etkisi vardır. 


Kanyak damıtılmaya başlamadan önce su kaynatılarak bir defa istim sutün cihaz- 
larına geçirilir. Damıtma imbikleri “kazan, başlık, şofben ve serpantin,, den müteşekkildir. 
Serpantinleri mümkün olduğu kadar tam temizlemek için soğutma kazanına su konul 
maz. Üç dört saat istim çıkışı devam ettikten sonra başlık kaldırılarak kazan açılır. Te- 
mizleme bittikten sonra kanyağın damıtılmasına geçilir. İlk damıtmada takdir alınan 
ürünün harman derecesi ancak, 25-35 derece arasında bulunur. Daha yüksek derece elde 
etmek için ikinci bir damıtma yapılır. İlk akan kısım baş mahsül olup, bazı kötü kokuları 
kapsadığı için lezzet muayenesiyle ayrılır. Bundan sonra akan kısım Orta mahsül olup har- 
man derecesi 65-75 arasındadır, Esas kanyak kısmı burasıdır. Geri kalan kısım ise alkol 
üretiminde kullanılan son mahsuldür. 


Elde edilen orta ürün 5000 veya 10000 litrelik emaye kaplarda harman edilerek mu- 
ayyen bir dereceye getirildikten sonra yüksek dereceli olarak dnlendirmeye tekdedilecek- 
leri Meşe fıçılarına çekilir. Eskimeye terkedilen 65-75 derecelik kanyaklar eskime esna- 
sında fıçıların tahtalarından mevcut veyüksek dereceli alkolde münhal bulunan bazı reçi- 
neli maddelerle bir miktar saneyide bünyelerine almak suretiyle güzel bir renk ve tat alır- 
lar. 


Bu suretle üç veya dört yılı tamamlamış olan kanyaklar muayene ve degüstelerini 
takiben 5000 yada 10000 litrelik emaye ve tahta fıçılara alınarak kupajları yapılır. Ve 
yeter miktarda su eklenmesiyle 41 C“ ye düşürülerek şişelenir. 


Ham kanyağın iyi bir şekilde korunması için; 
a) İyi kalitede meşe, 
b) İyice kurutulmuş meşe tahtası 


c) Yukarıdaki kalitede itinalı bir şekilde hazırlanmış fıçı üretimi gereklidir. 
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Kanyak eskitilmesinde kullanılacak fıçılar önce kaynar suyla doldurulur. Su soğu- 
maya yüz tutuncaya kadar dolu olarak bırakılır. Bundan sonra bir çok defa soğuk su ile 
çalkalanır. İçine kanyak son bir defa çok temiz su ile yıkanacak bundan sonrada fıçının 
içine 10 litre kanyak konarak iyice çalkalanır. 


IV — Likör : 


Li üretimi 2 kademede gelişir. 


1 — Likörlerin yarı mamül maddesi olan alkol ve enfuzyanların hazırlanması, 
2 — Likör üretimi : 


1. Alkol ve Enfuzyonların hazırlanması — Likörlerin üretiminde kullanılan renk, 
koku ve lezzet vermek suretiyle asıl maddesini teşkil eden bitki ve meyvelerin daha önce 
ayrı bir işlem ile hazırlanması gerekir. Bunun için, 


a) Masarasyon : (Islatma) 


İlkel maddenin özelliğine göre şarapla yada 30-95 derecelik alkolde bir müddet 1s1- 
tılır. Alkolde bekletme süresi yatırılan maddenin cinsine göre 48 saatten 3 aya kadar de- 
vam eder. Bu maddeler kuru ise Değirmenden geçirilmek suretiyle öğütüldükten sonra, 
yaş meyve ise ezilerek alkole konurlar. Kokulu bitkinin alkol içinde masarasyondan elde 
edilen maddeye (tentür) yaş meyvenin alkol içinde masarasyonundan elde edilen mad- 
deye (alkolatur) denir. 


b — Distilasyon: Islatma bitiminden sonra alkolle birlikte damıtılır. Damıtma sonu- 
cu oluşan kokulu ispirtoya(Espri Aromatigues) alkola denilir. 


c) Enfuzyon: Bazı maddeler ise ispirto, soğuk veya kaynar su altında belirli bir süre 
bekletildikten sonra filtre edilip posasından ayrılan maddeye enfüzyon denir. 


Alkola ve enfüzyonlar basit ve kompleks olmak üzere iki kısımdırlar. Tek madde ma- 
sarasyona uğratılmışsa buna basit alkola denilir. Çeşitli maddelere masarasyonlara uğ- 
ratılmışlarsa buna kompleks alkola denilir. Meyvelerin alındığı zaman yapılan alkola ve 
enfüzyonlar yarı mamül olarak saklanır. Likör yapımında kullanılır. 


2 — Likör imali ana madde yukarıdaki gibi elde edilen alkoller ve enfüzyonlardır. 
Damıtma sonucu, enfüzyon veya diğer mamüllerle elde edilen içkilere likör adı verilir. 
Bunlardan damıtma sonucu elde edilen likörler imal edildikleri ilk maddenin aromasını 
korurlar. Ve liköre acılık veren uçucu serbest yağlardan arındırılmışlardır. 


Enfüzyon ürünü likörlere esanslardan elde edilenler ise hiçbir zama ndamıtma sonu- 
cu elde edilen likörlerin tat ve koku inceliğine haiz değildirler. Sadece kırmızı ve sarı 
meyvelerin enfüzyonu ile yapılan likörler istisna teşkil ederler. 


Bütün likörler alkol, geker ve sudan oluşurlar. Likörlerin kalite ve berraklığın imalât 
esnasında kullanılan maddenin seçilmesine, hazırlanmasına bağlıdır. 


Karıştırma, harman, kupaj — karıştırm ı, harman ve kupaj işlemleri likör yapımında 
önemlidirler. Hava almayacak şekilde düzen'enen kaplarda yapılırlar. Önce kaba kokulu 
(alkola) konulur. Bundan sonra yapılacak lixöre göre alkol eklenir. Karıştırma işlemi ya- 
pılır. Şurup eklenmesinden sonra yeniden çalkalanır. Sonra uygun miktarda su eklenerek 
çalkalanır, karıştırılır. Ve renk maddesi eklenir. 


Eskitme bütün içkilerde olduğu gibi likörlerde eskitilir. Normâl koşullar altında üç 
altı ay kadar fıçılarda bekletilir. 


Likörlerin kolaj ve dinlendirilmelerini takiben filtre edilir. Bu filtrasyon için filtre 
kâğıdı ve Amyant kullanılır. Filtrasyonu biten imlâ gruplarında şişelere doldurulurlar. 


zı 


V — Cin: 
Cin özellikle Britanya ülkelerinde çok miktarda tüketilir. Aromatik maddesini ardıç 


teşkil eder. İçine bir miktar da Şerbetçi otu (hublon) ve Melek otu tohumu (Sermences 
Dangaligue) kullanılır. ii 


Eklenecek maddeler öğütüldükten sonra 95,5“ lik alkol içine konup 48 saat masaras- 
yona bırakılır. Sonra hepsi birlikte damıtma kazanına konup bir miktar da su eklentisin- 
den sonra damıtmaya başlanır. 


Birinci damıtmada 69-709 lik alkol alınır. İkinci damıtmada 44 3-3,5 kadar baş ürün 
ayrıldıktan sonra alkolametre 52 dereceyi gösterene kadar orta mahsul (Cin) alınır. Geri 
kalan son mahsulden alkol üretiminden yararlanır. Elde edilen orta ürün imalât kaplarına 
verilerek distile su ile 47 dereceye düşürülür. “İyice karıştırıldıktan sonra renk vermeyecek 
kaplarda en az dört aydinlendidmeye bırakılır. 


VI — Vermut : 


Vermutun esası kokulu Eggionigue şarapların tat ve koku vermek için çeşitli bitkisel 
maddelerin kabukları öğütülmüş unları masaratı, ekstraktı ve distilâtı ilâve edilmek ve 
alkol derecesi 16-18 dereceye çıkarmak suretiyle imâl edilen şaraplardır. Vermut üre- 
timi için bitkisel maddeler değirmenlerde öğütülür. Su kaynatma kazanlarında kaynatı- 
lan su içine konularak ağzı kapalı olarak 24 saat sıcak tutulur. Sonra 96,6 derecelik alkol 
eklenerek ağzı kapalı olarak 7 gün işleme tabi tutulur. Sonra torbalardan süzülerek en- 
füzyon alınır. Kalan posa bir daha preslenerek kalan enfüzyonda alınır. 


VII — Viski: Tahıllardan Malt yapılarak şekerlendirildikten ve uygun suretle fer- 
mantasyona uğratıldıktan fermantasyona damıtılarak elde edilen alkollü içkidir. Viski ya- 
pımı aşağıdaki safhalardan geçer. 


1 — Fermantasyon 
2 — Damıtma 
3 — Eskitme ve kupaj işlemleri 


Türkiyede Viski alkol maltına bir miktar pirinç katılımı ile elde edilen mayşenin 
fermantasyonu, damıtılması ve eskitilmesi il: yapılır. Alkol derecesi 50 derecedir. Viski- 
nin buke ve aroması içi yakılmış küçük meşe fıçılarda üç dört yıl eskitmesiyle meydana 
gelir. 


TABLO 2 — BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 


Girdiler 


Kuru ve Yaş üzüm 
Anason 

Şeker 

NH, SO, 

Su 

Elektrik 

Yakıt 

İşçilik 


Kapak 


Karton kutu 


(10 Milyon Litre Rakı için) 


Birim Miktar 
Kg. 15.000.000 Kg. 
ö 850.000 ,, 
” 40.000 ,, 
za 14.000 ,, 
M 30.000 m 
Kw. 7.000.000 Kw 
Ton (Kömür) 18.000 Ton 
Kişi 500 Kişi 
Adet 


22.857.142 Adet 

22.857.142 ,, 

22.857.142 |, 
952.381 ,, 


TABLO 3 — 5 MİLYON LİTRE VOTKA ÜRETİMİ İÇİN 


Girdiler Birim Miktar 
Saf Alkol Litre 3.000.000 
Şeker Kg. 15.000 
Aktif kömür di 4.469 
Su w 2.500 
Şişe G4 60-35 lik Adet 
Şe 40-70 lik 11.428.571 
Etiket 11.428.571 
Kapak yi 11.428.571 
Karton kutu iğ 476.191 
İşçilik Kişi 400 
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TABLO 4 — BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 
1,5 Milyon Litre Kanyak Üretimi için 


Girdiler Birim Miktar 
Suma (Şarap) Litre 605.750 
Meşe Enfüzyonu - 8.070 
Badem w 5 4.590 
Kayısı Alkolası — 4.020 
Pekmez > 4.400 
Karamel in 300 
Asit Tartarik Kg. 5.000 
Vanilin Pundr ö 900 
Şişe 0 60-20 lik 

9 30-35 lik Adet 6.045.000 
Se 10-70 lik 
Etiket çi 6.045.000 
Kapak si 6.045.000 


TABLO 5 — İRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 
300 Bin Litre Vermut Üretimi için 


Girdiler Birim Miktar 
İspirto Litre 15.600 
Şarap » 210.000 
Vermut Enfüzyonu n 13.500 
Badem kabuğu ,, m 3.000 
Ceviz kabuğu ,, ” 900 
Karamel di 750 
Şeker Kg. 10.500 
Asit Sitrik 5 g0 
Şişe Adet 428.571 
Kapak Ki 428.5TI 
Etiket ii 428.571 


Girdiler 


TABLO ö — BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 
(500 Bin Litre Likör Üretimi için) 


Birim 


Örnek : Portukal likörü (100 bin litre için) 


İspirto 
Portakal Alkol 
Mandalina 
Limen 

Sofra 

Turunç 

Şurup 


Litre 
ası " 


Örnek : Turunç likörü (100 bin litre için) 


İspirto 
Portakal alkol 
Turunç 5 


Litre 
ası ” 


Portakal Enfüzyonu ig 


Turunç 
Junsion 
Kıma kına 
Ayva 
Karamel 
Şurup 


Örnek : Man: 
İspirto 


daline Likör (100 bin litre) 


Mandalina Alkolası 


Jun beneditoti: 
'Trezin vegetal 
Şurup 


Örnek : Nan 
İspirto 


Şurup 
Nane esansı 


n Gr. 


Litre 


e Likörü (109 bin litre) 


Litre 


Kg. 


Vest Piperment pi 


Örnek : Muz 


İspirto 

Muz esansı 
Junder 
Şurup 

Şişe 

Kapak 
Ttiket 


likörü (100 bin litre) 
Litre 31.150 
Kg. 60 
” 2,5 
Litre 247,50 
Adet 1.009.000 
” 1.009.000 
1.049.009 


Miktar 
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TABLO 7 — BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 
(100 bin litre Cin üretimi için) 


Girdiler Birim Miktar 
İspirto Litre 54.610 
Anjelik semens Gr. 15.830 
Hublon ği 39.710 
Bedejenier — 397 
Şurup Litre 827 

Şe 80- 50cl.lik Adet 
Şişe (4 20-100 cl. lik 120.000 
Etiket Adet 180.000 
Kapak > 180.000 


TABLO 8 — ÜRETİM GİRDİLERİ 
(150 bin litre Cin, 200 bin litre Vermut, 600 bin litre Likör, 
1.500.000 Litre Kanyak için) 


Girdiler Birim Miktar 
Elektrik Kw/yıl 159.300 
Su m*/yıl 36.219 
Kömür Ton/yıl 728 
İşçilik Kişi 300 


TABLO 9 — BİRİM ÜRETİM GİRDİLERİ 
(100 bin litre Viski Üretim için) 


Girdiler Birim Miktar 
Arpa Eg. 300.000 
Su M 3.500 
Pirinç Eg. 2.000 
Şişe Adet 142.860 
Etiket ii 142.860 
Kapak ir 142.860 
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b — Üretim : 


YURT İÇİ RAKI ÜRETİM MİKTARLARI 


Yıllar Miktar (BİRİM: 1000 İt.) 
1960 11.314 
1961 12.433 
1952 13.134 
1963 13.000 
1964 12.801 
1965 13.630 
1966 16.261 
1967 17.415 
1958 18.925 
1969 17.955 
1970 17.357 
1971 20.151 
1912 23.751 
1973 27.989 
1974 31.187 
1975 36.544 


YURT İÇİ RAKI ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1000 It.) Değer (1090 TL.) 
1973 21.989 1.595.373 
1974 31187 1.711.659 
1975 36.544 2.083.008 
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VOTKA YURT İÇİ ÜRETİM BİKTARLARI 


Yıllar Miktar (BİRİM 1009 It.) 
1960 940 
1961 1.050 
1962 1.275 
1963 1.245 
1964 1.398 
1965 1.761 
1966 2.647 
1967 3.154 
1968 4.442 
1969 4.751 
1970 3.358 
1971 3.867 
1972 3.658 
1973 4.482 
1974 6.380 
1975 4.439 


YURT İÇİ VOTKA ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1009 It.) Değer (1090 TL.) 
1973 4.482 255.474 
1974 6.380 363.660 
1975 4439 253.023 
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YURT İÇİ KANYAK ÜRETİM MİKTARLARI 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1960 261 
1961 298 
1962 390 
1963 399 
1964 397 
1965 41d 
1966 512 
1967 595 
1968 849 
1969 750 
1970 770 
1971 1.193 
1972 1.476 
1973 1.631 
1974 1.813 
1975 1.585 


YURT İÇİ KANYAK ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1000 It.) Değer (1000 TL.) 
1973 1631 75.026 
1974 1.813 83.398 
1975 1.585 72.910 
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YURT İÇİ CİN ÜRETİMİ 


Yılar Miktar (1600 It.) 
1960 30 
1961 37 
1962 46 
1963 45 
1964 45 
1965 51 
1965 64 
1967 65 
1968 86 
1969 8s 
1970 68 
1971 85 
1972 113 
1973 118 
1974 162 
1975 171 


YURT İÇİ CİN ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1000 1t.) Değer (1000 TL.) 
1973 17 4.1797 
1974 162 6.642 
1975 pral 7011 
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YURT İÇİ LİKÖR ÜRETİM MİKTARLARI 


Yıllar Miktar (1000 |t.) 
1960 493 
1961 517 
1962 453 
1963 428 
1964 359 
1965 380 
1966 407 
1967 407 
1968 428 
1969 492 
1970 218 
1971 368 
1972 520 
1973 637 
1974 699 
1975 723 


YURT İÇİ LİKÖR ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1000 |t.) Değer (1000 TL.) 
1973 637 28.665 
1974 699 31.455 
1975 723 32.535 
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YURT İÇİ VERMUT ÜRETİMİ 


© Yıllar Miktar (1000 It.) 
1960 459 
1961 550 
1962 539 
1063 482 
1854 356 
1865 299 
1966 242 
1967 168 
1968 135 
1969 129 
1970 80 
1971 72 
1972 102 
1973 14 
1974 141 
1975 197 


YURT İÇİ VERMUT ÜRETİM MİKTAR VE DEĞERLERİ 
(1975 Yılı Fabrika Satış Fiatları esas alınarak) 


Yıllar Miktar (1000 |t.) Değer (1000 TL.) 
1973 114 1.482 
1974 141 1.833 
1975 197 2.561 


YURT İÇİ VİSKİ ÜRETİMİ 


Yıllar Miktar (BİRİM: 1000 It.) 
1968 id 
1969 16 
1970 28 
1971 30 
1972 82 
1973 83 


1974 82 


4 — Dış Ticaret Durumu : 


Diğer İhracat Kalemleri 


İhracat tablosundan anlaşıldığı üzere Tekel işçi ihracatı artan bir şeyi takip etmek- 
tedir. Fakat buna karşılık zaman zaman dalzalanmalarında dikkati çekecek kadar açık 
olduğu aşikârdır. Bu durum tamamen ülkenin ihracat politikasının Tekele yansımasından 
başka bir şey değildir ve buradanda alaşılıyorki Tekel'in devamlılık arzeden istikraklı bir 
dış pazar payı yoktur. Konuyu biraz daha özelleştirerek içki ihracatında önemli meblâğ- 
lara ulaşan kalemler üzerinde incelemelerimizi biraz daha derinleştirelim. 


Râkı İhracatımız : 


1960 yılından itibaren rakı ihracatımızia kısmen dalgalanmalar görülüyorsada ge- 
nel olarak hızla artan bir seyir takip etmiştir. Zaman zaman dış piyasadan yapılan teklif- 
lerle bu rakamların daha yüksek rakamlara ulaşcağı muhakkaktır. Fakat rakının milli 
bir kapasite ölçüsüne sahip olmadığımız için yapılan talepleri karşılamamız bugünün 
şartlarında çok sınırlı kalmaktadır. 

Rakının dış pazarlarda ve bilhassa AFT (Dokuzlar) topluluğunda rahatça müşteri 
i halde ihracatımızın büyük kısmını başta B. Almanya olmak üzere Hollanda, 
Fransa Lüksemburg ve İngiltere gibi ülkelerle yapmaktayız 1974 yılından itibaren Kıbrıs'- 
ta, önemli miktarda rakı ithal etmeye başlamıştır. 

Rakı ile ilgili ticari ilişkilerimizin en çox ülke Federal Almanyadır. Burada Federal 
Almanya rakı tüketim toplumunun yapısındın kısaca bahsetmekte yarar vardır. 

Almanya ile olan ticarı ekonomik sosya! ve kültürel ilişkilerimizin en gelişkin olduğu 
dönemin başlangıç yılları Cumhuriyet döneminde TI, Dünya Savaşı olarak çıkan Alman- 
ya ile ilişkilerimiz azalmış ve A. B. D. doğru bir kayma göstermiştir. 1950-1960 dönemi 
Türk Amerikan ilişkilerin en kuvvetli olduğu yıllardır. 1960 yılından sonra gelişen Alman 
ekonomisinin scnucu Almanya ile olan ilişki.erin kuvvet kazanmasına sebep olmuş ve bil- 
hassa Bu tarihten sonra Almanya'nın işçi talebi üzerine büyük ölçüde Almanya'ya ve Hol- 
landaya Türk işgücü akımı başlamıştır. 197) yıllarında yarım milyona varan Türk işçi 
sayısı, Türk Alman toplumunun sosyal yapısında ve çeşitli tüketim biçimlerinde müşte- 
rekler doğurarak Almanyanın fazla miktarda rakı ithaline sebebiyet vermiştir. Hollanda- 
mn durumu da bundan farklı değildir. Böyle bir yargıya varmamızın nedeni Almanya 
1969 yılında 6.720 Litre rakı ithal ederken 1970 de 33.600 1971 de 83 bin ve 1975 yılında 
da 304.708 litreye ulaşmıştır. 

Görüldüğü gibi Almanya'ya olan rakı ih 'acatımız tamamen arizi ve geçici sebepler- 
den dolayıdır. Türk işçilerinin tamamı yurda döndüğü zaman hiç şüphesiz bu miktarlar 
azalacaktır. Fakat yine Türk işçilerinin Almınya'da bırakmış oldukları içki kültürü et- 
kisini devam ettirecek ve ihracatımızda pek fazla azalma söz konusu clmıyacaktır. An- 
cak burada Tekel'in devreye girip enazından bu mevcut durumu muhafaza etmesi ve yeni 
ihracat olanakları araması gerekmektedir. 

Üzerinde durulması gereken konulardan biride Türk parasının istikrarlı bir yapıya 
sahip olmamasıdır. Aslında bu konu ekonominin temelinde yatan bir sorun isede bundan 
ençok etkilenen ülkenin dış ticaretidir. Bilhıssa zaman zaman dolara ve diğer paralara 
karşı Türk lirasının değerinin düşürülmesi (devolize edilmesi) ihracatı arttırmak için 
temen pirensip olmasına rağmen tek başına kaldığı zaman etkisinin azalacağı şüphesiz- 
dir. Paranındevalize edilmesi ihracatı arttırmak ve ithalâtı ise azaltarak yönünden bir 
fonksiyon alarak işlersede ekonominin temel yapısında esaslı değişikliğe gidilmeden ihraç 
değerlerinin normâl olarak yükselmesinden başka bir şey ifade etmez. Meselâ 1973 yılın- 
dan 1975 yılına kadar rakı ihracatımız 44 255 gibi artış gösterirken parasal olarak © 
648e ulaşmıştır. 
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Likör : 


İçki İhracatımızda gerek miktar gereks> değer olarak üçüncü sırayı teşkil eden Li- 
kör yıllardanberi içki sektöründe önemli bir gelir kavnağı olmuştur, Bilhassa 1965 yılın- 
dan itibaren ihracatında sürekli ve dengeli bir artış Kaydedilmiş ve 1974 yılında 84.150 


litreye ulaşmı 
kısım Avrupa i 


ıştır. Başlıca pazarlarımız başta A.B.P. olmak üzere Hollanda ve diğer bir 
keleridir. 


Likör cinslerinden kahve likörünün 1973-1975 dönemi ihracatı aşağıda gösterilmiştir. 


1974 1974 1975 
Ülkeler M B o>OM E M B 
Amerika 12000 204400 KU) 135750 10000 180625 
Hollanda 14000 228200 14000 241750 12000 215625 
Toplam 26000 432600 22009 318500 22099 396250 


Bu iki ülke dışında ihracatımızda devamlılık ve belirlilik kazanmış ülke sayısı ya 
çok azdır, Veya hiç yoktur. 1966 yılı Tekel Yatırım Proğramında “Likör Dış Pazar Etü- 
dü,, adı altında bir dış piyasa etüdüne yer verilerek konunun üzerine ciddiyetle eğilin- 


miştir. 


Yukarıdaki açıklamalarımızı bir tablo halinde gösterirsek mesele üzerinde görüş mü- 


tealalarımız biraz daha açıklı kkazanmış olacaktır. 


Votka : 


Gümrükcü 
Ülkeler 


İsviçre 

Kıbrıs 
Amerika 
Avusturalya 
Belçika 
Hollanda 

B, Almanya 
Afrika Birliği 
İngiltere 
Muhtelif 
GÜMRÜKSÜZ 
Reyonlar 


'Kordiplomat 
TOPLAM 


Miktar : Litre 
Bedel TL. 
'TABLO 11 — 1973-1975 DÖNEMİ VOTKA İHRACATIMIZ 
1973 1974 1975 
M B M B M B 
sz 10.560 135.000 22.113 214.615 
16.804 93.032 8.400 53.951 8.400 59.500 
— — 1.260 10.638 7 351 
6.545 53.420 1.547 12.258 a — 
42 245 420 3.149 — — 
683 6.356 403 3.233 s8 1516 
12.071 268.516 — — — po 
328 10.248 
36.473 538.877 22.520 218.229 30.608 316.590 
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5 — Stok Durumu : 


Tekel Genel Müdürlüğünün belirli bir sttok politikası olmadığı için ancak 1968 yılın- 
dan itibaren ham madde Y. mamül ve mamil stok miktarları devre sonu itibariyle aşa- 
gıda tablo halinde gösterilmiştir. 


TABLO : 1-2-3-4-5-6-78 


Yorum ve İrdeleme : 


Yukarıdaki rakamlar tetkik edildiği zaman, açık olarak görüldüğü gibi stok durum- 
larında büyük dalgalanmalar vuku bulmaktadır. Bunun sebebi kısmen işletme yapısından 
ve faaliyetlerinden, kısmende ekonomik ve politik sebeplerden oluşmaktadır. 


İçki sanayii imalât tekni közellikleri, bir kısım ham madde Y. Mamamül ve mamül 
stok seviyelerini yüksek tutmaktadır. Bilhassa şarap, bira rakı gibi bir kısım içki ma- 
mülleri, imalât safhasında belirli bir süre fermante ve bekleme zorunluluğundan dolayı Y. 
mamül stok seviyesi imalât miktarına uygun olarak yüksek seviyelere ulaşmaktadır. Ay- 
rıca imalâttaki çeşitli teçhizatların, ya hiç olmayışı veya eksik oluşu gibi nedenlerden do- 
layı, Y. mamül stok seviyelerinde suni bir kabarmaya sebep olmaktadır. 


Ham madde stoklarındaki dalgalanmalarda politik nedenler dahada ağır basmakta- 
dır. Bilhassa tarım ürünlerinin değerlendirilmesi ve üreticinin korunması yönünden alı- 
nan fiat destekleme politikası içki ham maddeleri üzerindeki etkisini olduğu gibi Tekel'e 
yansıtmaktadır. Bilhassa Devletin monopol durumunda bulunduğu ham maddelerde (ana- 
son, Hublon gibi) stok seviyeleri büyük rakamlara ulaşmaktadır. Dolayısiyle işletme 
bünyesinde bir stok problemi ile her zaman karşı karşıva bulunmaktadır. Bundan dolayi 
tarım sektöründeki destekleme politikası, amaca uygun olarak yeniden gözden geçiril- 
mesinde yarar var kanısındayız. Bu amaçların a) Tarımsal kaynakların ülkenin ihtiyaç- 
larına en uygun olan optimum üretim yapısını gerçekleştirecek biçimde kullanılmasını 
sağlamak. 


b) Tarım ile öteki sektörler arasındaki ve tarımın kendi bünyesindeki gelir dağılı- 
mını düzeltmek. 


e) Risk ve belirsizlik faktörlerinin etkisini azaltarak tarımsal üretimi teşvi ketmek; 


yolunda kanalize edilmesini ve uygulana:ak destekleme politikasının genel ekonomi 
yönünden faydalı bir hale dönüştürülmesi gerekmektedir. 
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TABLO 1 


1968 Yılı İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi 


1 — Ham maddeler 


a) Fabrikalarda 
b) İlk madde Şb. 


TOPLAM 


2 — Yarı mamüller 


1 — Suma 

2 — Suma 
Fıçıda rakı 
Saf İspirto 
Ham İspirto 
Muhtelif 
Viski 

Tuvalet İspirtosu 
Dökme Şarap 
Dökme Bira 
Dökme Malt 


TOPLAM 


3 — Mamül Mallar 


Şişede Rakı 
, Likör 
, Kanyak 
,, o Şarap 
Fıçıda Şarap 
Şişede vermut 
, Bira 
Fıçıda Bira 
Sair İçkiler 


TOPLAM 


4 — İspirtolar 
Saf İspirto 
Yakılacak İspirto 
Sanayi İspirtosu 
Alkol Apsolü 
Tuvalet İspirtosu 
Ham İspirto 


TOPLAM 


Kilo Litre CI. Lira Kr. 
9.704.392.870 1.658.007 67 14.486.620 76 
8.292.128 95.329 — 10.577.065 87 
17.996.520.870 1.153.335 67 25.063.686 63 
— 1.012.619 47 7.104.276 91 
— 1.001 86 5.468 4 
— 534.678 60 4.127.016 38 
— 395.649 39 563.315 51 
— 385.950 ir 440.772 34 
1.605.708 737.819 29 9.105.165 34 
— 87.339 — 1.426.940 16 
— 15.824 53 34.780 25 
— 11.778.412 13.239.109 935 
— 4.579.933 — 4.494.629 06 
— 10.500 — 12.013 93 
1.605.708 19.649.737 81 40.553.488 24 
— 3.462.701 22 20.006.067 93 
— 101.093 70 791.649 80 
— 121.397 — 1.107.227 25 
— 341.125 25 668.297 31 
— 206.920 10 187.800 68 
— 60.716 20 314.991 84 
— 1.477.346 40 1.896.782 89 
14.971 — 15.008 — 

- 937.457 49 4.772.133 95 
6.724.728 36 29.159.959 55 

— 1.216.107 95 2.304.238 47 
— 2.162.054 45 3.607.820 41 
— 51.493 65 65.419 78 
— 2.564 1 8.502 07 
— 114.217 75 457.252 33 
— 20.918 12 75.997 72 
4.167.366 03 6.515.230 78 
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TABLO 2 


1969 Yılı İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi 


1 —Ham madde 


Kuru Üzü 
Anason 


m 


Ham İspirto 


Saf İspirti 


o 


TOPLAM 


2 —Y. Mamüller 


1 — Suma 
2 — Suma 


Fıçıda Rakı 
Saf İspirto 
Ham İspirto 


Muhtelif 
Viski 


Tuvalet İspirtosu 
Dökme Şarap 
Dökme Bira 
Dökme Malt 


TOPLAM 


3 — Mamül mallar 
Şişede Rakı 

, — Likör 

,,  Kanyak 

» o Şarap 
Fıçıda Şarap 
Şişede Vermut 
Şişede Bira 
Fıçıda Bira 
Sair İçkiler 


4 — İspirtolar 
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TOPLAM 


Saf İspirto 


Yakılacak 


İspirto 


Sanayi İspirto 


Alkol Apsı 


olü 


Tuvalet İspirtosu 
Ham İspirto 


Muhtelif 


TOPLAM 


Kilo Litre CI. Lira Kr. 
16.848.066 — — — 
1.319.569 — — — 
62.855 — — 

11.163 11.163 — EE 
18.167.635 74.018 — 24.459.465 — 
— 2.237.086 15 11.413.599 04 
— 1.001 86 5.468 14 
— 865.927 08 6.495.734 37 
— 448.984 36 918.654 37 
— 715.951 73 838.192 87 
— 751.355 70 7.312.973 36 
— 110.326 — 1.992.208 g0 
— 3.828 50 12.217 41 
— 13.867.560 85 14.912.410 38 
— 4.614.710 3.610.774 56 
2.617.373 —— — 5.811.296 93 
2.617.373 23.616.882 23 53.233.440 33 
Lİ 572.411 50 3.494.681 17 
— 11.882 30 107.245 1 
— 21.725 45 220.977 44 
— 87.916 40 211.074 ili; 
— 265.976 23 231.593 03 
— 8.715 — 55.659 53 
— 83.508 — 188.315 13 
— 5.367 — 4.609 29 
— 5.380 — 40.109 o 57 
1.062.836 88 4.621.371 38 

— 1.324.259 61 2.388.300 87 
— 2.377.713 28 2.978.995 50 
— 63.917 73 86.152 34 
— 3.885 81 12.201 59 
— 79.297 — 370.187 03 
— 1.872.911 96 2.292.158 o 55 
— 223.502 67 718.899 68 
5.945.488 09 8.906.896 o 56 


TABLO 3 


1970 Yılı İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi Kilo Litre CI. Lira Kr. 
1 — Ham madde 
Kuru üzüm 19.300.071 — 22.675.477 72 
Anason 2.539.740 — — 12.573.923 45 
Ham İspirto 105.491 — 132.870 25 
TOPLAM 21.734.320 105.491 — 35.382.276 42 
2 —Y. mamüller 
I — Suma — 1.978.850 o 73 15.863.429 oo 76 
2 — Suma — 139.597 62 738.666 23 
Fıçıda Rakı — 823.028 62 7.210.834 83 
Saf İspirto — 713.798 73 1.185.001 10 
Ham |, — 488.278 o 53 594.697 23 
Muhtelif — 658.710 o 98 9.067.071 33 
Viski — 96.181 68 1.787.194 83 
Tuvalet İspirtosu — 18.861 55 57.196 36 
Dökme Şarap — 15.292.575 — 17.124.068 08 
Dökme Bira — 5.114.168 o — 4.523.733 70 
Dökme Malt 3.660.892 — — 8.848.529 Oo 52 
TOPLAM 3.660.892 25.324.064 o M4 61.000.422 97 
3— Mamül Mallar 
Şişede Rakı — 3.818.772 03 21.229.415 96 
Şişede Likör — 142.866 10 1.382.941 50 
,,  Kanyak — 57811 70 619.453 91 
» o Şarap — 445322. 20 733.325 o 72 
Fıçıda Şarap — 255.830 60 258.949 78 
Şişede Vermut — 54.453 10 341.545 75 
Şişede Bira — 1.079.079 60 1.523.815 79 
Fıçıda Bira — 4.828 — 5.192 68 
Sair İçkiler — 875.301 63 5.083.810 25 
TOPLAM — 6.134.264 o 96 37.158.461 o 40 
4 — İspirtolar 
Saf İspirto — 1.515.100 04 2.192.411 34 
Yakılacak İspirto — 2.375.810 64 3.459.209 80 
Sanayi İspirto — 64.889 o 0S 89.642 97 
Alkol Apsolü — 8.850 89 32.177 ol 
Tuvalet İspirtosu — 80.124 15 470.293 85 
Muhtelif — 17.397 95 55.429 62 
TOPLAM — 4.063.172. 75 6.899.164 o 69 
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TABLO 4 


1971 Yılı İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi 


Ham madde 


Kuru üzüm 

Anason 

Saf İspirto 

Ham İspirto 


TOPLAM 


Y. mamüller 


1 — Suma 

2 — Suma 
Fıçıda Rakı 
Saf İspirto 
Ham ,, 
Muhtelif 
Viski 
Tuvalet İspirtosu 
Dökme Şarap 
Dökme Bira 
Dökme Malt 


TOPLAM 


Mamül Mallar 


Şişede Rakı 
Şişede Likör 

, — Kanyak 

» — Şarap 
Fıçıda Şarap 
Şişede Vermut 
Şişede Bira 
Fıçıda Bira 
Sair İçkiler 


TOPLAM 


İspirtolar 

Saf İspirto 
Yakılacak İspirto 
Sanayi İspirto 
Alkol Apsolü 
"Tuvalet İspirtosu 
Muhtelif 


TOPLAM 


Kilo Litre CI, Lira Kr. 
7.616.309 — — 9.437.172 — 
1.561.669 — — 7.134.751 — 
581.399 — 1.650.145 — 
204.965 — 985.525 — 
9.171.969 726.364 — 19.597.598 — 
— 1.742.269 o 43 15.801.981 g7 
— 182.937 T 1.336.402 16 
— 671.840 19 6.442.602 93 
— 479.216 o 61 635.104 34 
— 519.415 59 623.647 78 
904.715 82 9.351.214 38 
90.213 49 1.714.865 14 
— 18.699 o 37 50.465 23 
— 14.980.434 — 21.287.981 40 
— 4.786.300 — 5.823.434 o 87 
3.714.789 — — 3.968.042 87 
3.114.789 24.317.102 31 61.099.745 o 57 
— 3.653.681 06 29.577.428 o 63 
— 116.002 30 1.094.291 05 
— 173.746 25 1.094.291 74 
— 469.736 o 55 885.147 o 06 
— 155.792 70 236.495 o 20 
— 27.048 20 250.786 o 68 
— 1.290.179 o 90 1.806.840 o 80 
— 8.018 — 7617 10 
— 1.115.217 47 9.032.779 85 
— 1.019.487 43 44.758.632 pul 
— 1.764.784 34 2.986.092 14 
— 09 2.563.608 08 
— 05 74.237 18 
e ol 35.914 43 
— 75 534417 o 8T 
— 33 172.194 o(02 
— 58 6.368.463 2 


TABLO 5 


1972 Yıl İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi Kilo Litre CI. Lira Kr. 
1 — Ham madde 
a) Fabrikalarda arpa 3.190.770 — 6.604.776 36 
Kuru üzüm 4.410.265 e a 9.557.596 46 
Anason 557.739 - — 3.670.596 gi 
Ham İspirto — 685.100 40 936.006 o 37 
bi İlk madde Sb 
Kuru üzüm 6.640.040 — — 16.523.122 51 
Anason 351.246 — — 1.733.382 96 
Ham İspirto — 4.261.073 — 6.152.590 45 
TOPLAM 14.150.060 494Tı74 40 45.173.012 05 
2— Y. mamüller 
1 — Suma |. 1.544.774 66 16.218.426 44 
2 — Suma — 539.281 Ti 8.781.919 pi 
Fıçıda Rakı — 1.128.641 45 9.382.270 89 
Saf İspirto — 412.113 90 686.440 53 
Ham — 472.858 39 805.935 98 
Muhtelif 2 635.395 99 2.169.841 34 
Viski — 3.259 — 75.601 64 
Tuvalet İspirtosu — 14.378 07 48.920 o 45 
Dökme Şarap — 12.911.179 40 22.183.308 21 
Dökme Bira — 6.664.400 — 10.030.905 68 
Dökme Malt 4.582.119 — — 8.221.771 43 
TOPLAM 4.582.119 21.326.882 71 79.235424 o 67 
2— Mamül Mallar 


Sişede Rakı — 3.813.035 95 32.273.642 S6 


şede Likör Si 149.268 — 1.472.884 43 
.  Kanyak — 333.171 — 4.588.218 50 
Şarap — 786.505 90 1.860.525 60 
Fıçıda Şarap > 65.375 70 174.718 05 
Şişede Vermut bi 56.780 20 397.138 30 
Sişede Bira — 1.841.146 10 3.564.929 99 
Fıçıda Bira — 125 — 136 96 
Sair İçkiler — 976.865 89 19.366.537 31 
TOPLAM — B.027.274 74 63.698.784 ol 

* — İspirtolar 
Saf İspirto — 9 3.204.865 82 
Yakılacak İspirto Ni 29 3.330.842 56 
Sanayi İspirto — 80 60.960 53 
Alkol Apsolü — 33 34.299 26 
Tuvalet İspirtosu — 64.881 20 674.257 13 
Muhtelif — 16.398 — 7.026 78 


TOPLAM — 3.153.936 53 71.312.252 08 


TABLO 6 


1973 Yılı İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi Kilo Litre CI, Lira Er. 
1 — Ham madde 
a) Fabrikalarda arpa 4.019.116 a — 9.147.293 96 
Kuru üzüm 9.690.186 — > 51.119.588 33 
Anason 439.796 — ss 9.200.983 s4 
Ham İspirto — 1.310.990 74 1.189.523 40 
b) İlk madde Şb. 1 — 
Kuru üzüm 10.522.676 — — 66.317.362 45 
Anason 99.953 — — 1.650.222 54 
Ham İspirto — 8.025.122 5 10.802.423 86 
TOPLAM 24.711.726 9.336.112 4 159.677.49 38 
2—Y. mamüller 
1 — Suma — 1.599.499 47 32.434.047 55 
2 — Suma — 215.425 31 5.087.040 47 
Fıçıda Rakı — 911.585 49 12.507.204 59 
Saf İspirto — 607.254 84 1.010.118 45 
Ham , — 637.616 92 1.127.161 69 
Muhtelif — 98.705 05 307.164 06 
Viski — 69.184 45 1.775.823 75 
Tuvalet İspirtosu — 19.718 63 51.244 50 
Dökme Şarap — 14.702.178 — 37.195.592 28 
Dökme Bira —— 6.515.900 — 8.139.827 89 
Dökme Malt 5.406.417 — — 16.050.647 53 
TOPLAM 5.406.417 25.467.078 16 115.685.973 Eri 
3— Mamül Mallar 
Şişede Rakı — 2.617.467 61 26.203.633 20 
Şişede Likör — 156.591 35 1.870,85 06 
,, Kanyak — 294.183 85 4.530.653 9ı 
n o Şarap — 574.254 15 1.555.(83 82 
Fıçıda Şarap — 
Şişede Vermut — 57.584 10 65 
Fıçıda Kira — 2.251.668 — sı 
Sair İçkiler emi 14.858 60 02 
TOPLAM — 7.549.803 65 83.341481 06 
4 — İspirtolar 
Saf İspirto — 2.130.964 79 3.606.177 93 
Yakılacak İspirto — 3.044.474 69 4.875.321 48 
Sanayi İspirto — 28.131 72 48.90 65 
Alkol Apsolü — 4.662 51 26.410 86 
Tuvalet İspirtosu — 60.723 80 508.(63 24 
Muhtelif mi 13.508 22 4470 86 
TOPLAM 5.282.160 73 9.069.135 0 
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TABLO 7 


1974 Yılı İspirto ve İspirtolu İçkiler Devre Sonu Stok'u 


Nevi Kilo Litre CI. Lira Kr. 
1 — Ham madde 
Arpe 4.702.667 — — 10.266.930 — 
Kuru üzüm 30.989.792 211.233.252 — 
Anason 3.324.534 — — 64.387.869 — 
Hurda İincir 178.908 — — 447.270 — 
Ham İspirto — 14.059.716 — 18.110.661 — 
TOPLAM 39.195.991 14.053.716 oO— 304.445.982 — 
— Y. mamüller 
1 — Suma — 2.058.904 — 50.792.184 — 
2 — Suma — 80.557 — 1.242.952 — 
Fıçıda Rakı — 969.394 — 20.166.450 — 
Saf İspirto — 511711 — 809.958 — 
Ham — 573.784  — 713.184 — 
Viski — 35.685 — 1.292.578 — 
Muhtelif — 598.801 — 2.665.785 oO— 
Tuvalet İspirtosu — 6.371 — 12.346 — 
Dökme Şarap — 14.533.321 — 50.763.368 Oo — 
Dökme Bira — 5.862.605 oO— 16.111.888 — 
Dökme Malt 6.351.743 — — 25.437.283 o — 
TOPLAM 6.351.743 — 170.068.460  — 
Mamül Mallar 

Şişede Rakı — 1.134.623 — 17.202.156 — 
Şişede Likör — 57.448 — 768.842 — 
,,  Kanyak — 257461 o — 5.292.351 — 
» Şarap — 638.304 — 1.768.057 — 

Fıçıda Şarap — 
Şişede Vermut — 41.014 — 444.185 — 
Şişede Bira — 1.791.689 — 5.038.050 — 
Fıçıda Bira — 4.818 — 9.636 — 
Sair İçkiler — 1.836.201 — 126.514.167 — 
Saf İspirto — 866.817 — 1.945.917 — 
Yakılacak İspirto — 1.512.953 — 3.394.669 — 
Sanayi İspirtosu — 60.779 — 136.443 — 
Alkol Apsolü — 6.249 — 29.260 — 
Tuvalet İspirtosu — 62.649 — 139.497 — 
TOPLAM — 8.271.005 — 162.683.240 o — 
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YURT İÇİ TALEP 


6 — Yurt İci Rakı Talebi : 


Yıllar Miktar «Birim: 1000 It.) 
1950 12.490 
1951 12.763 
1962 13.822 
1963 12.016 
1264 12.806 
1965 14.035 
1966 15.817 
1967 17.113 
1968 18.865 
1969 17.142 
1970 17.448 
1971 19.959 
1972 23.171 
1973 28.584 
1974 30.945 
1975 24.841 


VOTKA YURT İÇİ TALEBİ 


Yıllar Miktar (Birim: 10090 It.) 
1961 1.072 
1952 1.272 
1963 1.495 
1964 1.403 
1965 1.778 
1965 2.343 
1967 3.100 
1968 1.149 
1969 4.349 
1970 3.711 
1971 3.631 
1972 3.872 
1973 4.568 
1974 6.173 
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Yıllar 


1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 


Yıllar 


1960 
1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1959 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 


YURT İÇİ KANYAK TALEBİ 


Miktar (Birim: 1000 It.) 


309 
365 
369 
417 
451 
486 
516 
657 
721 
843 
1.069 
1.306 
1.664 
1.758 
1.391 


YURT İçİ 
Cin Talebi 


Miktar (1009 It.) 


30 
36 
44 
42 
50 
51 
61 
69 
79 
85 
74 
76 
gı 
117 
164 
150 


—s 


138 


Yıllar 


1960 
1961 


Yıllar 


1960 
1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 


YURT İÇİ LİKÖR TALEBİ 


Miktar (1000 It.) 


496 
482 
507 
405 
393 
393 
412 
395 
440 
372 
335 
371 
456 
597 
639 
580 


YURT İÇİ VERMUT TALEBİ 


Miktar (1000 It.) 


YURT İÇİ VİSKİ TALEBİ 


Yılar Miktar (Birim: 1000 It.) 
1960 Vel 
1961 73 
1962 28 
1963 45 
1964 53 
1965 62 
1966 2 
1967 101 
1968 166 
1959 125 
1970 97 
1971 167 
1972 263 
1973 542 
1974 608 
1975 594 
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TABLO 14 — YÜKSEK ALKOLLÜ İÇKİLER (SATIŞ FİYATLARI) 1975 YILI 


Üretici Fiyatları Toptancı Fiyat- Tüketici Fiyatı 
Hacimler (Malın Fabrika ları (Toptancı- Tüketicinin 
Nev'i el. Fiyatı) nın Satış Fiyatı) Ödediği Fiyatı) 
RAKILAR 
Altınbaş rakısı 05 3.32 — 9.— 
pi ii 35 9.88 32.37 35.— 
” ii 70 17.71 64.T6 70.— 
Tekel rakısı 05 — 5 si 
Kulüp rakısı 05 3.14 — 
" ” 85 8.59 23.13 
” ” 70 15.13 46.26 
Yeni rakı 05 3.01 — 
» ” 85 TT 18.50 
” ” 70 13.82 37.— 
VOTKALAR 
Binboğa votka 05 2.48 — 8— 
” ” 35 4.31 27.76 30.— 
" " 70 6.34 55.50 60.— 
Votka 05 2.48 — 7.50 
” 35 4.13 18.50 20.— 
” 70 6.37 37— 40.— 
KANYAKLAR 
Tabii kanyak 05 3.12 — 3.— 
” ” 20 6.02 11.559 12.50 
» " 35 9.51 8.55 20.— 
» ” 70 15.72 32.08 40.— 
Kalite kanyak 70 18.93 65.38 50.— 
VERMUTLAR 
Vermut 05 — — > > 
,, (Kırmızı) 70 5.28 9.— 10.— 
,, Sek (Beyaz) 70 8.14 9.— 10.— 
Kınakına şarabı 05 — pp ha 
» ” 50 — 6.03 6.5) 
Moka kahve likörü 70 12.84 22.10 25.— 
LİKÖRLER 
Birinci sınıf likörler 50 10.39 18.15 20.— 
» » pi 50 8.58 13.62 15.— 
Eşantiyon likörler 05 — — 7.50 
Bindallı 59 8.98 31.77 35.— 
” 05 — — 7.50 
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UUMYTUKAJA SLLYS UY'TILA <£6LS860) RINA GVAŞA YUOLMAS MATT) OYLTOYAV YASA — <I OTYL 


8 — İstihdam Durumu : 


İÇKİ SEKTÖRÜNDEKİ İSTİHDAM DURUMU 


1. İdari ve Teknik Elemanlar : 


a. Teknik elemanlar 


(1) Mimar ve Mühendis z 53 
(2) Fizikci - Matematikçi : — 
(3) Ziraat Mühendisi 5 ir 
(4) Tıpla ilgili olanlar 


— Doktor wi 
— Operatör Kı 
— Dişçi Er 
Diğ,er : 

— Teknisyen » 8 
— Memur : 33 
— Sağlık Memuru 

— Posta Memuru ia 
— Hademe : 1 


(5) İdareci ve Müteşebbisler 


Daire Başkanı 1 
Daire Başkan Yardımcısı z i 
Şube Müdür : 4 
Şube Müdür Yardımcısı : 4 
Fabrika Müdürü : 5 
Fabrika Müdür Yardımcıs 5 


2. Teknisyen ve Yardımcı Elemanlar : 


a) Teknisyen i Bi 

Tekniker i g 
b) Sürveyan i DB 
3. Kalifeye işçi :2236 
4. Düz işçi 13593 


* Kaynak ? Tekel Genel Müdürlüğü kayıtları 
“ 1973 - 1974 - 1975 kadroları esas alınmıştır. 
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HI. ÜLKE OLANAKLARI : 


Genel İçki İhracatımızı Geliştirme Tedbirleri : 


Bu bölümde ihracat geliştirme tedbirleri ekonomik, politik görüşlerden uzak salt iş- 
letmecilik açısmdan ele alacağız. 


1) Kalitede devamlılık, 
2) Ambalâj ve tuvaletin muntazamlığı, 
3) Dünya standartlarına uygunluk, 


4) Fiat politikasında istikrar. 


1) Kalite Devamlılık : 


İşletmelerimizce imâl edilerek ihraç cihetine gidilen mamüllerimizin bazı partilerde bo- 
zuk ve tortulu olduğu görülmekte dış pazarlarda müşterilerimiz tarafından şikayet konusu 
olmaktadır. Bundan dolayı kalitede bir düzeltme ve istikrar sağlanmalı ve ithalâtçı ülke 
halkının tercihlerini yansıtacak karekterde içki imalâtına girilmelidir. 


2) Ambalâj ve Tuvaletin Muntazamlığı : 


Gerek iç gerekse dış pazarlarda karşılaşmış olduğumuz sorunların başında paketleme 
ve ambalâj sorunu gelmektedir. Mamüllerimizin iyi ambalâj edilememeleri veya edilse 
bile bunların kısmen bozuk, kısmende standartize olmamaları tüketici firma ve kitlelerin 
sık sık şikayetlerine maruz kalmaktadır. Bilhassa uzun yolculuk ve değişik iklim şart- 
larma sahip ülkelere yapılan ihracatlarda ambalâjlama önemli bir sorun olarak karşımı- 
za çıkmaktadır. 


3) Dünya Standartlarına Uygunluk : 


Bu konuda bazı ülkeler veya ülkeler topluluğu içki şişelerinin ve ambalâjlarının stan- 
dartlaştırılması yoluna gitmişlerdir. İdaremiz her ne kadar ihraçlık mamüllerde bu konu 
üzerinde durmaktaisede son zamanda görüldüğü gibi 70 Cl. lik 12 şişeyi havi karton ku- 
tularda vapılan ihracat 15 şişelik kutular halinde dönüştürülümüştür. şeklinde farklı bi- 
çimde ambalâjlanmış mamüllerin piyasaya sürülmesi alıcılarımız tarafından tenkit edil. 
mektedir. 


4) Fiat Politikasında İstikrar : 


Tekel içki ihraç fiatları teşkilât bünyesinde “Dış Satış Şubesince,, tespit edilmekte- 
dir. İhraç fiatlarınn tespitinde mamül maliyetleri esas olmaktadır. 


Alkollü içkilerimizin ihracatının her geçen sene daha fazla olması amacıyla muhtelif 
ülkelerdeki firmalarla satış ve dağıtım sözleşmesi akdi cihetine gidildiğinde bu hususlar- 
daki takipler arasından en fazla taahhütte bulunan firma tercih edilmekte ve dolayısiyle 
belirli bir fiat politikası uygulanmamaktadır. 
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(X) Karton kutuların zamanında ve yeterli miktarda temin edilememesi ve dolayi. 
sıyle Tekel bünyesinde böyle bir darboğazın varlığı sonucu. | 


Yüksek Alkollü İçkiler İçin Önemli | 
Üretim Faktörleri Potansiyeli : 
Yüksek Dereceli Alkol İhtiva Eden İçkiler : 


Bira, Şarap gibi fermantasyon içkiler hariç fermantasyonu müteakip damıtılmak 
veya likörlerde olduğu gibi içine alkol ilâve edilmek suretiyle elde edilen yüksek dereceli 
bilcümle içkiler (İspirtolu içkiler) adı altında toplanır. 


Yüksek Alkollü İçkiler : 


“Spritueux,, tabiri içine, viski, kanyak, rakı, likörler gibi içkilerle değişikliğe tabi 
tutulduktan sonra içki olarak kullanılan, saf ispirto girer. 


Avrupa Konseyi ispirtolu içkiler komitesince kabul edilen bu tarife göre “Spritueux,, 
namı altında başlıca içki imalinde kullanılan saf alkol, meyve ve hububattan elde edilen 
damıtık içkiler “Kanyak, Likörler, Votka, Vermut, Viski, Cin,, v.s. toplanır. 


Sektörün Tarifi, Önemi, Bu günkü Durumu: 


Yüksek alkollü içkilerin üretimi Tekel tarafından yapılmaktadır. Özel Sektörün üre- 
timi yoktur. 


Bu Sektöre dahil içkilerden ilk başta rakı, Türkiye'nin uzun senelerden beri alışılmış 
sevilen ve daima aranan, yüksek alkol ihtiva eden bu içkilerin insan sağlığı üzerindeki 
etkisi bakımından yeterli ve tekniğin icap ettirdiği cihazlarla yapılması lüzumlu görül- 
mektedir. 


Rakı : 


Rakı denildiğinde yaş veya kuru üzüm şarabının “Mayşe,, damıtması suretiyle elde 
edilen 4 92-94 “Hacmen,, alkol derecesindeki üzüm sumasının “eaux de uie,, anason t0s 
humu ile ikinci defa takdiri suretiyle yapılan dünyaca tanılmış Türk Rakısı akla gelir. 


Türk Rakısı Tipleri : 
1. Yeni Rakı 

2. Kulüp Rakı 

3. Altınbaş Rakısı 
4. Tek Rakı 


Kullanılan Başlıca Ham Madde : 


Rakı imalinde başlıca ham maddesi kuru ve yaş üzümdür. İkinci ham maddesi rakr-| 
ya koku, lezzet verip içimini güzelleştiren anasondur. 


Votkanın ham maddesi saf ispirtodur. Likörler, Kanyak, Cin ve Vermut'un ham mad- 
deleri : 


— Yaş ve Kuru meyveler 
— Kokulu ve tonik nebatlar 


— İspirto, Şeker, pekmez, kahve, kakao, şarap, kanyak suması, 
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Rakı imalâtı : 


Anason tohumları kullanılır. Kullanılan anason nisbeti “esans bakımından,, © 6-10 
nisbetinde değişmektedir. Anason esansı uçucu olduğundan sıcak ve rutubetli yerlerde 
kalırsa esans nisbeti azalacağından bayat ve taze olduğuna görede nisbeti değişir. Dolayı- 
siyle kalitesi fark eder. En iyi anason Çeşme'de yetişir. Tefen'li ve Elmalı anasonlar* 
ikinci gelir. Yeni rakı normâl Çeşme menşel: anasonlardan «4 5-6 Tefenli anasonundan 
S 78, Elmalının düşük Kaliteli anasonlarından “4 8-9 nisbetinde kullarıldığı takdirde 
aynı esans elde edilir. Hoş kokulu anasonlar Çeşme menşeli olanlardır, 50 derecelik Ku- 
lüp Rakısı imalinde tercihan kullanılır. 


Kuruluş yerine tesir eden faktörler : 


İşgücü : Rakı fabrikasyonu bu sahada yetişmiş kalifiye teknik personel ile işçiye 
ihtiyacı olan bir sanayi koludur. Fabrikanın kuruluş yeri seçilirken faktör olarak göz- 
önünde bulundurulması lâzımdır. 


Nakliye : Biliyoruzki rakının ham maddesi kuru üzümdür. Suma imalinde genel 
olarak Güneydoğu bölgesi olmak. üzere, Orta ve Batı Anadolu üzümleri kullanılmakta- 
dır. Nakliye külfetinden kurtulunması için fabrikaların ham maddesinin daha çok bulun- 
duğu yerde kurulmasında fayda vardır. Yaş üzümler küfeye taşınır. İkinci ham maddesi 
anasondur. Genel olarak Güney Batı illerinlen temin edilmektedir. Rakının ham mad- 
desi olan kuru üzümler uygun şartlarla bir sene muhafaza edilir, Suma imalâtında yaş 
üzüm kullanıldığı takdirde hemen işlenmesi lâzımdır. 


Pazar : Her içkide olduğu gibi rakı ve votkada kuruluş yeri, pazar, önemli faktör- 
lerdir. 


Memleketimizde bu mamüllerin tüketimi büyük merkezlerde olmaktadır. Üretilen 
Rakının en fazla İstanbul ve İzmir'de tüketilmektedir. 


Memleketimizde tekele ait İstanbul “Paşabahçe,, İzmir, Diyarbakır, Gaziantep rakı 
fabrikaları ile Ankara Rakı imalâthanesi ve İstanbul Likör fabrikası bulunmaktadır. 


Likör : İmalâtı bütün bir sene devam etmekle beraber, likör yarı mamül maddesi 
olan alkola ve enfüzyonların imali ilkbaharve sonbaharda olmak üzere iki kampanya 
şeklindedir. 


İlkbaharda, Kayısı, Çilek, Ahududu, Kiraz, Vişne. 
Sonbaharda. Mandalina, Portakal, Turunç, Limon işlenir. 


Votka : İmalâtının ham maddesi saf ispirtodur. Şeker şirketinin şeker fabrika- 
larında melâstan elde edilen ham ispirto Paşabahçe fabrikalarında kontinü tasfiye cihaz- 
larında distile edilerek saf ispirto elde edilmekte ve bundan Votka imâl edilmektedir. Vot- 
ka kalite bakımından melâsların bekletilmesinden ham isvirtoya tahvil edilmesi mühim 
bir faktördür. 


Votka imalâtı : Saf ispirto sertliği giderilmiş temiz bir su veya iyi bir içme suyu 
ile 40 alkol derecesine indirilip kum litresinde ve nebati aktif kömüründen filitre edilerek 
fiziki filtrasyon ve adsortion suretiyle yabancı madde ve kokularından ayrıldıktan sonra 
muayyen bir müddet dinlendirilir ve litreye 3 gr. şeker ilâve edilir. 


Likör imalâtı : Likör asli maddesi alkola ve enfüzyonlardır. Alkola ve enfüzyon- 
lar basit ve mürekkep olmak üzere iki kısımilır. Ek madde ile masare edilen ve bilâhare 
takdir edilen kısma basit alkola denir. Muhtelif iptidai madde ile birlikte takdir edilen 
kısmada mürekkep alkola denilir. Enfüzyonlarda aynı şekilde tasnif edilirler. Bu 
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suretle meyvelerin idrak edildiği mevsimlerde yapılan alkola ve enfüzyonlar, yarı mamül 
madde olarak muhafaza edilerek bunlardan senenin her ayında likör imali mümkün olur. 


Bütün likörler, istisnasız alkol, şeker ve sudan teşekkül ederler. Ayrıca muhtelif 
maddelerden çekilen koku, ve aromada haizlir. Bu nisbetlerde likörün kalitesine göre 
değişir. Likörlerin kalite ve berraklığı imalât esnasında kullanılan maddenin seçilmesine, 
hazırlanmasına bağlıdır. 


1. İhtiva edecekleri muhtelif maddelerin nisbetlerini, bunların birbirlerine en seri ve 
en emin tarzda kaynaşmalarını hesaplayara'x katmak. 


2. Ameliye esnasında bu maddelerin hususiyetlerini ayrı ayrı muhafaza ettirebilmek 
en iyi likör elde edebilmek için kullanılacak alkol şeker, aromlu maddelerin en iyi cinsten 
olmaları ve karıştırılmaları lâzım. 


Bundan sonra harici görünüş tad ve koku bakımından tatminkâr hale gelmeleri için 
onları renklendirip kolaj ve filitrelerini müteakip azami dikkatle muhafaza etmek lâzım- 
dır. Likörcünün mahareti kullandığı muhtelif koku maddeleriyle her zaman ayrı aylar- 
da aynı lezzette mahsul alabilmesindedir. Har memlekette bulacağı nebat çekirdek ve 
meyvalardan istifade etmelidir. Likörde koku önemlidir. 


Vermut : Bir çok bitkinin özüyle acılaştırılmış tonik nitelikte beyaz şarap. 


Vermutun esansını kokulu Eygionigue şarabı teşkil eder. Vermut imalinde kullanılan 
nebatlar, muhtelif meselelerde ve değişik amillerin elinde miktar ve cins itibariyle bazı 
tahavvüllere beraber umumiyetle kullanılan ve aşağıda isimleri ve kimyevi terkip iti- 
bariyle Thera Çutigue vasıfları gösterilmiş olanla esans olarak kaul edilir. 


Marjolaine, 

Mideyi tenbih eder. iştah açıçı olarak tavsiye edilir. Achillğe, Antifiyegue dir. 
Diktame, Kuvvet verici olup kan devaranını tensip eder. Ve hazmı kolaylaştırır. 
Chardon benit, Antifiyevrigue'dir. 


Thym, Kuvvet verici ve münebbihidir. Hazım yolu atomisinde gaz teşekkülü ile müte- 
ferrik hazımsızlıklarda hafifdir. Dimağı vehabı kuvveti tenbih eder telâkki olunur. 


Calamus aromatigue, Hazmettirici iştah açıçı ve mideyi tenbih edici olarak kullanılır. 


Canele de Ceylan, Mukavvidir. mide barsakların harekâtını tenbih eder. Umumi mü- 
nebbih olarakta kullanılır. 


Çuin Çuina, Anti fiyevrigue ve Thrapentiguc olup, hazımsızlıklarda hazım güçlük- 
lerinde ve zafiyetlerde kuvvet verici olarak istimal edilir. 


Noıx de de Muscado, Kuvvet verici iştah açıçı ve münekkimdir. 


Racine d'anngeliguen, Bu nebati eskiden kinin ve kınakına kullanılan bütün vakalar- 
da istimal etmişlerdir. Mide ve kalbi tercih eder, gazların teşekkülüne mani olur. 


Cirofle, Hazmı kolaylaştırırı ve münebbihtir. 


Bu nebatlardan başka, verimden aramasını ikmal için bir miktar “İriş, ve bir mik- 
tarda “Fevas Tonka,, ile kavrulmuş badem kabuğu ve yeşil ceviz enfüzyonları ilâve edilir. 


Vermut imali için bu nebatlar değirmende öğütülür bir kapta kaynatılan su içine 
konularak ağzı kapalı olarak 24 saat sıcak tutulur. Sonra 96.6 devrelik alkol ilâve edilerek 
ağzı kapalı olmak üzere 7 gün manüplasyona terkedilir, Sonra torbalardan süzülerek ver- 
mut enfüzyonda preste sıkılmak suretiyle istihsal edilerek evvelce elde edilen enfüzyona 
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ilâve edilir ve toplanır. Vermut imâl edilmek üzere hazır bir vaziyettede muhavaza edi- 
lir. Vermutlar umumiyetle sek, yarın tatlı olmak üzere üç nev'i üzerine imâl edilmekte 
iselerde kullanılan nebatlarla arama ve bu k3simin temin için ilâve edilen diğer maddeler 
aynı olup yalnız şeker asit ve karemel miktarları değişmektedir. Vermut imâl edilmeden 
evvel içerisine girecek madde miktarları tesbit ve şaran, enfüzyon, alkol, şeker, su, mü- 
tesanis oluncaya kadar iyice karıştırılır. 


Kanyak : Kanyak bilindiği gibi Fromaya alkollü içkidir. Fromanın Güney batısın- 
da bulunan şaran havalisi şaraplarının takd rinden elde edilir. Kolombon ve folblans ismi 
verilen üzümlerinden istihsal edilen şaraplar n takdirinden fevkalede nefis kanyak elde 
edilmesini sağlamaktadır. 


Kanyaklık üzüm istihsaline en müsait iklim patika ve mütedavil olan bölgelerdir. Bu 
üzümlerin yavaş yavaş olgunlaşması normâl bir hareket olgunluğuna gelmiş 
bulunması, üzümlerin renklerinin yeşil kalması, usarenin uygun miktarda asiditeyi ihti- 
va etmesi icap eder. Bu huzurun teminine yaprağı fiziki ve kimyevi vasıflarda iklim şart- 
ları kadar mühimdir. Türkiye Fransız metod'arına göre dahi kanyaklar imali ilk defa Te- 
kel idaresi tarafından temin edilmiştir. 


Kanyak imaline en elverişli şaraplar alkol derecesi düşük ve sabit asiditesi gerek 
fermantasyonun temin ve normâl seyrini ve gerekse damıtma zamanına kadar şarabın mu- 
hafazasını SO. mahsulüne müracaat edilmeden temin edecek nisbette yüksek olanlardır. 


Memleketimiz kanyaklarının çok daha iyi bir vasıf kazanması için başta karasakız 
üzümü olmak üzere ikinci derecede yapıncak üzümünün hasat zamanının asidite ve şeker 
akımından en uygun devrede işlenmesi suretiyle şarabın SO, kullanmadan imali zorun- 
ludur. 


Kanyak imaline tahsis edilecek bu nev'i üzümler fabrikaya getirilerek preslerde sıkı- 
lır. İkinci ve üçüncü pres mahsulleri ayrı ayrı beton küfleri veya tahta fıçılara alınır. Ak- 
tarmaya tabi tutulmadan ve tortularıyla birlikte tahamüre terkedilir. 


Kanyaklık şarapların tahamürü bilhassa dikkat edilecek bir noktada şekerin tama- 
men alkole tahavvül edilmesini temin etmektedir. 


Randımanlı üzüm alabilmesi için toprağın tesiri çok önemlidir. Kumlu topraklarda 
yetişen üzümlerden elde edilen şarap sumalırı kireçli tonraklardakine çok az benzerler. 
Toprak tesirini evvelâ kendisinin fiziksel yapısı bakımından hissettirmektedir. Kalkerli 
topraklar, omcanın muntazam bir şekilde beslenmesini ve olgunlaşmasının tedrici bir se- 
yir takip etmesini temin etmesi dolayısiyle en elverişli olanıdır. 


Memleketimizde yetişen kanyaklık üzüm çeşitleri : 


Memleketimizde 1946 dan evvel yapılan denemelerde Marmara Bölgesinin Trakya 
sahillerinde yetişen beyaz yapıncak üzümü i'e Canakkale ve Lapsekide yetişen karasakız 
üzümlerinin iyi netice verdiği tesbit edilmiş'ir. Aynı yıllarda Gaziantep'in Kabarçık ve 
Dımıçka üzümlerinden de iyi netice alınmıştır. Fakat son yıllarda yapılan denemelerde 
Dımıçkı ve Kabarçık üzümlerinden daha iyi dökülgen üzümlerinden alınmaya başlanmış- 
tır. 


Tekirdağ - Şarköy Bölgesinde Scmillon çeşitinden çok iyi Kanvak suması verildiği 
laboratuvar neticesinde anlaşılmıştır. Hülâsa edersek, memleketimizde yapıncak, karasa- 
kız, semilton, dökülgen üzümleri kanyaklık çeşitlerindendir. 


Yapıncak üzümler, Tekirdağ - Şarköy bölgelerinde yetişmektedir. İstanbul'da, Siliv- 
ri'de, Bursa civarlarında yetişmektedir. Tekirdağ bölgesinin 3.000 dekar bağ sahasının 
“£ 70 takriben yapıncak üzüm yetiştirilmektedir. 
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Asması orta kuvvetlidir, yaprakları orta büyüklükte eş dilimli, cepler az derin üst 
yüzü açık yeşil, alt yüzü yeşil damarların etrafı hafif tüylüdür. Salkımları orta büyük- 
lükte, konik, sık, sapı normâl uzun, yeşilimtrak kırmızı, taneler sarımtrak yeşil ve esmer 
benekli, yuvarlak, kabuğu ince, tatlı sulu, vetimi iyi 2-3-4 çekirdeklidir. 


Karasakız Üzmü, Çanakkale - Lapseki m'ntıkalarında yetişmektedir. Asması kuvvet- 
lidir. Yapraklar büyük, kalın, beş dilimli, üst yüzü koyu yeşil, alt yüzü tüylü, sap ve 
cei kapalı diğer cepleri açıktır. Salkımlar silindirik şeklinde, büyük, sık taneli yuvarlak, 
hafif yeşilimsi kırmızı renktedir. 


Dökülgen, Gaziantep - Kilis Bölgesinde yetişen kurutmalık, şaraplık ve Kanyaklık 
üzüm olarak değer taşımaktadır. 


Semillon, Trakva'nın Tekirdağ havalisinle yetişmektedir. Asma çok kuvvetli yeşil, 
kısmen tunç renkli, alt yüzü beyazımtrak yün tüylü, kırmızı lekeli senelik dal mahun es- 
merligğinde, boğumlar menekşe renkli Yapraklar büvük genişliği uzunluğundan fazla üç 
veya beş dilimli, üst yüzü koyu yeşil, alt yüz'i sc'uk yeşil, hafif vün tüylü, sap dibi derin 
bir şekilde açık, dişler oldukça köşeli küçük sivri yaprak sapı uzun, kuvvetli salkımlar 
çok kalın silindir konik şeklinde orta büyük'ükte, kanatlı oldukça sık taneli, salkım sapı 
uzun, kalın yeşilimsitrak, taneleri yuvarlak altın sarı renginde, yapıncaktan ufak da- 
marlı, şeffaf kauğu kalınca, tane içi sıkı, sarımsı oldukça tatlı kuvvetli kokuludur. 


Viski : 


Münhasıran hububatların şekerlendirilm:si fermantasyonu ile elde edilir, ilk madde 
olarak bütün hububat kullanılır. Hububatın şekerlendirilmesi ancak ve yalnız arpa maltı 
diastaslarının tesiri ile yapılır, Süzdürülmed:n evvel ilk elde edilen ham viski en çok hac- 
men “4 9ö alkol derecesinde olabilir. Bu dere:enin aşılması caiz değildir. Eskitme, en az 
üç yıl olmak üzere odundan yapılmış fıçılarda yapılır. 


Viski imalâtı henüz deneme devresini tamamlamak üzere olan viski, hublonsuz bira 
şırasını özel mayalarla fermantasyonu ve sonra damıtılması suretiyle elde edilmektedir. 
Elde edilen sonuçlar memnuniyetle verici olduğundan önümüzdeki yıllarda gnümüzün tek- 
nolojisine uygun aygıtlarla daha geniş bir imılâta gidilecektir. 


Cin : 


Cin asgari © 95 alkol ihtiva eden bir hububat “eaux de uie,, sinin veya sa falkolün 
ardıç meyvesi “tohumu,, ve diğer bazı aromatik maddeler ile birlikte yeniden damıtılması 
suretiyle elde edilir. Elde edilen distilâ hali ile tüketime arzedilebileceği kadar, saf alkol 
veya hububat “eau de uie,, ilâvesi suretiyle kullanılabilir. Hiçbir bonifikatör ilâve edilmez. 


DAMITIK ALKOLLÜ İÇKİLER SANAYİİNİN DAĞILIŞI 
KAPASİTE VE İSTİHDAM 


TABLO — 16 V 
Kuruluş 1972 yılı 
. Kuruluş kapasitesi kapasitesi 
İl Fabrika yılı (000 It./yıl) (000 It./yıl) 
Paşabahçe İspirto Fab. 1922 4.150 17.800 
Rakı 1930 2.000 9.000 
Votka 1930 150 4.000 
Saf İspirto 1930 2.000 4.800 
İzmir Şarap ve İspirto Fab. 1941 500 6.000 
Rakı 1941 500 6.000 
Diyarbakır İçki Fab. 1931 430 3.000 
Rakı 1931 450 3.000 
Gaziantep içki Fab. 1933 250 3.000 
Rakı 1933 250 3.000 
Tekirdağ Şarap ve İçki Fab. 1967 1.000 1.000 
Rakı — 1.000 1.000 
İstanbul Likör Fab. 1930 810 2.250 
Likör 1930 300 600 
Kanyak 1930 300 1.200 
Vermut 1930 150 350 
Cin 1930 30 100 
Tekel Dam. İçki 6 7140 33.050 


IV. ÜRETİM PROĞRAMI : 


1 — Genel Politika : 


1975 yılı mevcut kurulu kapasite incelendiğinde üretim birimlerinin büyüklükleri gö- 
rülmektedir. Üretim teknolojisi kısmında kullanılan üretim yöntemleri ve verimlilikleri 
(Makine-Teçhizat) yönünden diğer iki Sektörde olduğu gibi şemalar halinde izah edilmiş- 
tir. 


Yüksek alkollü içki sanayiinde başlıca ham maddeler yaş ve kuru üzüm ile anason 
gerekli ham maddeler mevcuttur. Ancak üzüm üretiminin uzun dönem sözleşmeli alımla 
güven altına alınmamış olması ham maddde sağlanmasındaki güçlüklerin en önemli bir 
nedeni olmaktadır. Son yıllarda kaliteli içki yapımına elverişli olan üzüme talep artmış 
500.800 Im. mesafelerden alımlar yapılarak Fabrikalara üzüm getirir olmuştur. Bu top- 
lamatedarik, taşıma koşulları da uygun olmadığı için üzümden beklenen yüksek kalitenin 
elde edilmesini önlemekte maliyetleri etkilemektdir. Şaran Sektörünün de büyük sorunu 
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olan ve tedarikte spekülâsyon yaratan bu usul yerine kaliteli içki imali için üzüm üreti- 
minin HI. Beş Yıllık Plânda öngörüldüğü şekilde Sanayiciler tarafından orta vadeli kre- 
dilerden yararlanılarak uzun dönem sözleşmeli alım güvenliği sağlamaları beklenmekte- 
dir. 

Bu grup içkilerin üretimi ve satışı Tek>l/'in elinde bulunduğundan önemli bir pro- 
masyon sorunu diğer Sektörlere göre çok az :lmaktadır. 


Kaliteli içki üretimini sağlanması için uygun çeşit ve kalite ile yeter miktarda 
üretimi ve işlemede ileri teknikleri uygulaya:ak rasyonel büyüklükte modern tesislerin 
kurulması teşvik edilecektir. Genel clarak otomatik, sağlığa uvgun şişe yıkama, doldurma 
ve kapatma ünitelerinden yoksun tesislerin bı noksanlarının tamamlanması sağlanacak- 
tır, Teknoloji ve kalite kontrollerinin yeni bir sistemle ele alınması ve rekabet olanak- 
larını arttırılması suretiyle Sektörün geliştisilmesine çalışılmalıdır. 


2 — Talep çalışması : 


a) Yurt içi rakı taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Satışlar talep kabul edilerek son 5 yılın satış serisi esas alınmıstır. Bu seri kullanıla- 
rak doğrusal trend denklemi teşkil edilmiş v: (1978-87) yılları talenleri bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (x) Cc) XY x 
1971 19.950 5 — 39.900 1 
1972 28.171 si — om 1 
1973 28.584 0 0 0 
1974 30.945 1 30.945 
1975 34.841 2 69.682 1 
EX— 137491 EY-- 0 EXX— 37.536 10 
Y— aşbX 
EYX--najb EX a - — 21498 


EXY— EX-bEX 
b ———  — — 3168 


Y — 27498 4 3756 X 


TALEP ÇALIŞMASI 


a) Rakı Yurt içi talep projeksiyonu (1978 - 87) 


bi 27498 -- 3756X trend denkleminden hareketle aşağıdaki değerler bulunmuş- 


Yıllar 


1978 
1979 
1989 
1981 
1982 
1983 
1984 
1985 
1986 
1987 


Miktar 


46.278 
50.034 
58.790 
57.545 
61.302 
65.058 
68.814 
72.570 
76.326 
80.082 


b — Votka yurt içi taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Satışlar talep kabul edilerek scn 5 yılın satış serisi esas alınmıştır. Bu seri kullanı- 
larak aşağıdaki denklemler teşkil edilmiş ve (1978 - 87) yıları talepleri bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (Y) o X XY XxX: 

1970 3711 —2 — 7422 

1971 3631 —1 — 3631 

1972 3372 0 0 

1973 4568 1 4508 

1974 6173 2 12346 

E Y-—-21955 E Y—O E XY—5951 
Yaş bX e —EX 21965. a şagi 
n 9 
: hu GEM 5951 LD 

Y --4391-4-595X EX 10 
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TALEP ÇALIŞMASI : (1978-1987 DÖNEMİ) : 
a) Votka Yurtiçi talep projeksiyonu : 


Y—4391--595X trend denkleminden hareketle aşağıdaki seriler bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1978 7.961 
1979 8.556 
1980 9.151 
1981 9.746 
1982 10.341 
1983 10.935 
1984 11531 
1985 12.126 
1986 12.721 
1987 13.316 


e, Kanyak yurt içi taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Satışlar talep kabul edilerek son 7 yılın satış serisi esas alınmıştır. Bu seri kullanılarak 
doğrusal trend denklemi teşkil edilmiş ve 1978-87 yılları talepleri bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (X) X XY Xx 
1969 721 —3 — 2181 9 
1970 843 —2 — 1686 4 
1971 1069 —1 — 1059 1 
1972 1306 0 0 0 
1973 1664 1 1664 1 
1974 1758 2 3516 4 
1975 1391 3 4173 8 
E Y—8758 E X—0 E XY—4417 E X:—28 
Y—a-bX - 
la EY . 8758 b 158 
n 7 


E Y—na--b EX 


EXY-EXİbEX p EM AT 


Y—1251-4-158X 
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TALEP ÇALIŞMASI (1978-1987 DÖNEMİ) : 


a) Yurtiçi kanyak talep projeksiyonu : 


Y—1251-4 159X trend denkleminden hareketle aşağıdaki seriler bulunmuştur. 


Miktar 


Yıllar 


(Birim: 1000 It.) 


1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1985 
1984 
1985 
1985 
1957 


3.621 


d — Cin tüketim taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Yıllar 


1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 


Y—a--bn 


E Y— na--b X 


E XY— EX 4E bEX* 


Y —108--15X 


(1000 Lt.) 
Miktar (Y) Xx XY Xx: 
85 —3 — 255 9 
74 —2 — 148 4 
T —i1 — 76 1 
91 0 0 0 
17 i 17 1 
164 2 32 1 
150 3 450 M 9 

E Y—757 E X—0 E XY—416 E X:“—28 
— EY iz 7571 108 
n 
A >< M6 5 
EX* 28 


TALEP ÇALIŞMASI (1978-1987 dönem) : 
a) Yurt içi talep projeksiyonu : 


Yurt içi satışlar gözönüne alınarak teşkil edilen seri ve Y—108--15X doğrusal trend 
denklemi projeksiyonun bulunmasında esas alınmıştır. 


Yıllar Miktar (1009 Lt.) 
1978 198 
1979 213 
1980 228 
1981 243 
1982 258 
1983 273 
1984 288 
1985 303 
1986 318 
1987 333 


e — Yurt içi likör taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Satışlar talen kabul edilerek son 7 yılın satış serisi esas alınmıştır. Bu seri kullanıla- 
rak doğrusal trend denklemi teşkil edilmiş v2 1978-87 yılları talepleri bulunmuştur. 


(Birim: 100) It.) 


Yıllar Miktar (V) Xx XY xx: 
1959 372 —3 — 1116 9 
1970 335 —2 — 670 4 
1971 371 —i — 30 1 
1972 456 0 0 0 
1973 597 1 597 1 
1974 639 2 1218 4 
1975 580 3 1740 , 9 
Y—3350 X—0 XY 1458 X“—28 
Y—a-bX 
. 3350 > gili 
X—nalb X p“ ii — 7 479 
Xy— X--b X 
b p- 158 , 


Y—479-4-52X 


TALEP ÇALIŞMASI (1978-1987 DÖNEMİ) : 


a) Yurtiçi talep projeksiyonu : 


Y —479-52X trend denkleeminden hareXxetle aşağıdaki seriler bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1978 791 
1979 843 
1980 895 
1981 947 
1982 999 
1983 1.051 
1984 1.103 
1985 1155 
1986 1.207 
1987 1.259 


f — Vermut tüketim taleplerinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Satışlar talep kabul edilerek son 7 yılın satış serisi gözönüne alınmıştır. Bu seri kul- 
Ilanılarak doğrusal trend denklemi teşkil edilmiş ve 1978-87 yılları talepleri bulunmuştur. 


(Birim 1000 It.) 


Yıllar Miktar (Y) x XY Xx 
1969 102 8 — 306 g 
1970 104 ağ — 208 4 
1971 88 —i — 88 1 
1972 84 o o 0 
1973 106 1 106 1 
1974 142 2 234 4 
1975 182 3 546 9. 

E Y—908 E X-0 E XY—334 E X*—28 

Y—a--bn 

EY 908 
E Y—nab X mm e, — 
B XY— EX0b EX 
A > ANN 
X 28 


Y-——-130--12X 
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TALEP ÇALIŞMASI (1978-1987 DÖNEMİ) : 


a) Yurtiçi talep projeksiyonu : 


Y-——130 (12X trend denkleminden hareketle aşağıdaki seriler bulunmuştur. 


(1000 It.) 


Yıllar Miktar 
1978 202 
1979 214 
1980 226 
1981 238 
1982 250 
1983 262 
1984 214 
1985 286 
1986 298 
1987 310 


g — Yurtiçi viski talebinin hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Satışlar talep kabul edilerek bir seri teşkil edilmiş ve Yurtiçi talep bulunmuştur, 


(Birim: 1000 It.) 


Yıllar Miktar (Y) X XY Xx 
1969 125 —3 — 315 gi 
1970 97 —2 — 194 4 
1971 167 —1 — 167 1 
1972 263 0 0 0 
1973 542 1 542 1 
1974 608 2 1216 4 
1975 594 3 1782 9 
X—2396 x—0O XY—2804 > —28 
Y—a-j-bX 
2396 

Y—naib X e Di m 

XY— Xyb K* 

Y—3412-4100X b— — — 100 


TALEP ÇALIŞMASI (1978-87 dönemi) : 


a) Yurtiçi talep projeksiyonu : 


Y—342 100X denkleminden hareketle aşağıdaki sonuçlar bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (Birim: 1000 İt.) 
1978 942 
1979 1.042 
1980 1.142 
1981 1.242 
1982 1.342 
1983 1442 
1984 1.542 
1985 1.642 
1986 1.742 
1987 1.842 


b — İhracat projeksiyonu : 


a — YURT DIŞI RAKI TALEBİ : 


Yıllar Miktar (Birim: 1000 It.) 
1961 13 
1962 21 
1963 20 
1964 28 
1965 32 
1966 51 
1967 54 
1968 42 
1969 72 
1970 116 
1971 193 
1972 355 
1973 493 
1974 334 
1975 691 
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a) Rakı ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı talep hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


Birim: 1000 It.) 
Yıllar Miktar Xx XY pi 
1969 72 —3 — 216 9 
1970 116 —2 — 232 4 
1971 193 —ı1 — 193 1 
1972 355 0 0 0 
1973 493 1 493 1 
1974 334 2 658 4 
1975 691 3 2.073 9 
E Y—2.254 E X—0 XY—2.593 E X:-—-28 
S—erhb â vi ği 329 
En2 
E Y—naj- EX 
EXY-EX(EX ya 
iç çraz b —2 44 
E X2 28 


Y—322--93X 


a) Rakı ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı satışlar talep kabul edilerek aş ığıdaki denklem çıkarılmış ve buna bağlı ola- 


rak talepler bulunmuştur 


Y—3224-93X 
Yıllar Miktar 
1978 880 
1979 973 
1980 1.066 
1981 1.159 
1982 1.252 
1983 1.345 
1984 1438 
1985 1.531 
1986 1.624 
1987 1717 
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(Birim: 1000 İt.) 


b -— Yurt dışı votka talebi : 


Yıllar 


1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 


Miktar 


5 
d 
6 
7 
5 

11 


REHESEN Me 


a) Votka ihracat projeksiyonu : 


Yur»t dışı talep hesaplanması ve kullamlan yöntem : 


Yılllar 


Y—a--»X 


EY ma--b EX 


EL XY EX--b EX* 


Y—284 -- 13X 


E XY 


a— 


(Birim: 1000 |It.) 


İçi 


ml a—28,4 
7 

s9 b—1,3 

28 
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b) Votka ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı satışları talep kabul edilerek aşağıdaki denklem çıkarılmış ve buna bağlı 
olarak talepler bulunmuştur. 


X—28,44 1,3X 


Yıllar Miktar (Birim 1000 It.) 
1978 36,2 
1979 37,5 
1980 38,3 
1981 40 
1982 41,4 
1983 427 
1984 44 
1985 45,3 
1986 46,6 
1987 47,9 


e) Yurt dışı kanyak talebi : 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1961 0,6 
1962 0,8 
1963 0,5 
1964 0,7 
1965 0,9 
1966 51 
1967 56 
1968 150 
1969 2 
1970 2 
1971 2,3 
1972 3,1 
1973 4,6 
1974 1 
1975 6 
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a) Kanyak ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı talep hesaplanması ve kullanılan yöntem : 


(Birim: 1000 It.) 


Yıllar Miktar (Y) x XY x 
1969 16 iğ) —48 9 
1970 2 —> li 1 
1971 23 —ğ -— 3iğ 1 
1972 31 0 0 0 
1973 46 1 4.6 1 
1974 1 2 2 4 
1975 6 3 18 9 
E Y—206 EX—0 (OE XY-135 E X:—28 
Yal bX , 
a 06 g3 
E Y—na--b EX 7 
EXY— EXJ.b EX 
135 
b— —— — 05 
Y—3405X 28 z 


b) Kanyak ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı satışları talep kabul edilerek aşağıdaki denklem çıkarılmış ve buna bağlı 
olarak talepler bulunmuştur. 


Y—340,5X 
Yıllar Miktar : 1000 1t.) 
1978 6 
1979 6,5 
1980 7 
1981 75 
1982 8 
1983 85 
1984 o 
1985 9,5 
1996 10 
1997 10,5 


163 


d — Yurt dışı likör talebi : 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1961 3 
1962 3 
1963 2 
1964 14 
1965 3 
1966 28 
1957 18 
1968 47 
1969 37 
1970 58 
1971 48 
1972 43 
1973 58 
1974 84 
1975 31 


a) Likör ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı talen hesaplanması ve kullanılar yöntem : 


Birim: 1000 |t.) 


Yıllar Miktar (Y) X XY Xx: 
1969 37 —B ili 9 
1970 58 —3 — 116 4 
1971 48 — — 48 1 
1972 43 o 0 0 
1973 58 1 58 1 
1974 84 2 168 4 
1975 31 3 23 9 
E Y—359 E X—0 E XY—4 E X:—28 
Kali 28 EY 350 
a— 5 ME öl 
E Y—nalb EX 2n 7 
EXY— EXİbEX 
e, EE 2 Mi 
Y—5142X 2x: 28 
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b) Likör ihracat projeksiyonu : 


Yurt dışı satışlar talep kabul edilerek aşığıdaki talepler bulunmuştur. 


Y—5142X 

Yıllar Miktar (1000 It.) 
1978 63 

1979 65 

1980 67 

1931 69 

1982 71 

1983 3 

1984 T5 

1985 TI 

1986 79 

1987 s1 


e) Toplam talep projeksiyonu : 


a) Rakı toplam talep projeksiyonu : 


Yıllar Miktar (Birim 1000 It.) 
1978 47,158 
1979 51.097 
1980 54,856 
1981 58.705 
1982 62.554 
1983 66.403 
1984 70.252 
1985 74101 
1986 77.950 
1987 81.799 


Yurt igi ve yurt dışı talep esas alınarak toplam talep alınmıştır. 
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b) Toplam talep projeksiyonu (Votka) : 


Yurtiçi ve yurt dışı taleplerin toplamı il? ulunmuştur. 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1978 7.997 
1979 8.594 
1989 9.199 
1981 9.756 
1982 10.383 
1983 10.979 
1984 11.575 
1985 12.172 
1986 12.168 
1957 13.364 


e) Kanyak toplam talep projeksiyonu : 


Yurtiçi ve yurt dışı talep esas alınarak toplam tale» alınmıştır. 


Yıllar Miktar (Birim 1000 |t.) 
1978 2.205 
1979 2.364 
1980 2.522 
1981 2.681 
1982 2.839 
1983 3.156 
1985 3.315 
1986 3.473 
1987 3.632 
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d) Likör toplam talep projeksiyonu : 


Yurtiçi ve yurt dışı talep esas alınarak toplam talep bulunmuştur. 


Yıllar Miktar (1000 It.) 
1978 854 
1979 908 
1980 962 
1981 1.016 
1982 1.016 
1983 1.124 
1984 1.178 
1985 1.132 
1986 1.286 
1987 1.340 


3 — Üretim hedefleri : 
TABLO 17 — İÇKİ SEKTÖRÜ ÜRETİM HEDEFLERİ 


(Birim 1000 1t.) 


Sıra Ana 
No. mallar 1976 1977 1978 1979 1982 
1 Şarap 26.078 21.157 29.947 59.160 
2 Bira 45.000 45.000 45.000 60.000 
3 Rakı 34.000 34.000 39.500 56.600 
4 Votka 7.000 7.416 13.000 13.000 
5 Viski 742 842 942 1.042 
6 Cin 168 183 198 213 
ğ Kanyak (1.883 2.047 2.205 2.364 
8 Vermut 178 190 202 214 
9 Likör 746 900 854 900 
NOT: (Çİ 


1. Şarap, Bir 
tılması düşünülen yeni kapasitelerin eklenmesi suretiyle tesbit edilmiştir. 


Rakı ve Votka üretim hedefli mevcut kapasite üzerine ileriki yıllardan yara- 
2. Viski Cin Kanyak Vermut ve Likör üretim hedefleri ileriki yıllardaki yurtiçi ve yurtdışı top- 
Jam taleplerine göre tesbit edilmiştir. 


# IV. Beş Yıllık plân hedefleri içinde Rakı ihracatını geliştirmek için çalışmalar yapılacaktır. 
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FİAT DURUMU 


(Birim: 1000 TL.) 


Sıra Ana 

No. mallar 1976 1977 1978 1979 1982 
1 Şarap 182.546 194.299 209.629 
2 Bira 216.000 216.000 216.000 ki 
3 Rakı 1.938.000 1.938.000 2.257.200 226.200 
4 Votka 726.000 728.000 1.122.000 1.518.000 
5 Viski 
5 Kanyak 86.618 94.162 101.430 108.744 
7 Cin 30.586 32.800 35.014 36.900 
8 Vermut 2.314 2.470 2.625 2.782 
9 Likör 33.570 36.000 38.430 40.500 


Tekel Genel Müdürlüğü 


* Kaynak : İç satış Şubesi kayıtları 


## Viski : fiatları kesin olarak tesbit edilememiştir. 


4. Uygulanması gereken teknoloji ve ürotimin girdileri : 


Bu konudaki düşünceler ayrı ayrı başlıklarda ele alınacaktır. 


Rakı : 


Anasonlu, damıtık içkiler Türkiyeden başka bir çok Orta-Doğu memleketleri ile kıs- 
men balkanlarda ve Fransa, İtalya, İspanya gibi bazı Akdeniz ülkelerinde de değişik me- 
todlarla yanılmaktadır. Ancak Ülkemizde e'de edilen rakıya göre gerek bileşim gerekse 
organoleptik özellikleri bakımından farklı bir durum gösterirler. 


Tüm anasonlu damıtık içkiler arasındaki bu çeşit farklılıkları ve memleketimizd? ya- 
pılan rakıya göre düşük kaliteli olan bu içkilerin belirlenebilmesi amacıyla Avrupa Kon- 
seyi ülkemizde yapılan rakıyı “Türk Rakısı, olarak adlandırılmıştır. Bileşim ve liğer 
spesifikasyonları belirtilerek tescil edilmiştir. 


Bu bakımdan rakı teknolojisi bizim geliştirmekte olduğumuz bir teknoloji olarak or- 
taya çıkmaktadır. Rakı teknolojimiz geliştirilirken esas olarak damıtık alkollü içkiler tek- 
nolojisinde kullanılan bir çok modern cihaz'ardan yararlanılması gerekmektedir. Fu ci- 
hazların rakı teknolojimiz bünyesinde darboğazları giderici olarak ver almaları ge'ekli- 
dir. Bugün halihazır kurulu kapasitelerimiz Paşabahçe Rakı Fabrikası harç dü- 
şük ölçekte kurulmuşlardır. Bu ölçeğin 10 milyon litre/yıl olan az olması jrese- 
sesin işlemesi açısından uygun olacaktır. Bunun sonucu imlâ gruplarında da gelişmiş im- 
lâ makinalarının kullanılmasının gerekliliğidir. 


168 


Rakı kalitesinin yükseltilmesi için Suma damıtmanın ve Rakı takdirinin önemi bü- 
yükür. Bunun için Rakı denilen orta mahsulün alınması, baş ve son mahsulün gideril- 
mesi gerekir. Bu yönde yöntemin geliştirilmesi gerekir. Yeni büyük kapasiteler yarat- 
mak tüketicinin talebini anında karşılamak için yapılan zorlamaları, darboğazları gide- 
recet ve daha kaliteli ürün elde edilmesi sağlanacaktır. Bu arada anasonu daha iyi kulla- 
nılalilmek özünü alabilmek için anason esansı üretecek imbikler düşünülmektedir. 


Votka : Bir Rus içkisi olan Votka daha çok hububat ve patatesden elde edilen saf al- 
kolün içilecek dereceye kadar sert olmayan bir içme suyu ile söndürüldükten sonra aktif 
kömirden süzülmesi suretiyle elde edilen bir distile alkollü içkidir. 


3ovyetler Birliğinde yapılan çeşitli nötr ve aromatik votkalar vardır. Bunlar arasın- 
da Staliçnaya ve Osoboya Moskovskaya votkaları dünyaca bilinir. 


3taliçnaya tipi Votka imalâtı : 4 30 Patates menşeli saf alkolle yapılır. Saf su ile 
30-35 dereceye düşürüldükten sonra tad ve koku kontrolü yapılır. Litreye 2 gram hesa- 
biyle şeker eklenir ve karıştırılır. Bundan sonra kum filtresinden ve aktif kömür kolonun- 
den geçirilir. Sonra bir defa daha kum (kuars) filtresinden keçirilir. 


Bu tip votka hububat ispirtosundan yapıldığı için memleketimizde henüz imâl edil- 
memektedir. 


Osobya-Moskovskaya tipi votka : tip votkanın yapımında melâs veya (hububat * Me- 
lâs) karışımı saf ispirtolar kullanılır, Türkiye'de üretilen votka bu top votkaya çok ya- 


kındır. 


Türkiye'de votka üretimi için kurulu ayrı bir tesis yoktur. Paşabahçe fabrikasında 
aynı zamanda votka üretilmektedir. Votka yapımında kullanılan saf alkolün kalitesi çok 
önemlidir. Bunun için şeker fabrikalarında melâstan elde edilen ispirtonun kalitesinin dü- 
zenlenmesi ve fazla bekletilmeden votka yapımında kullanılması gerekir, böyle bir ana 
mal plânlaması henüz yapılmamaktadır. Böylece votka kalitesi istenilen düzeye ulaşa- 
mamaktadır. Ayrıca votka; Votka üretimini arttırmak için, votka üretimi için ayrı ci- 
hazlar kullanılmalı ve proses kesintesiz olmalıdır. 5 milyon litre kapasiteli votka prosesi 
için daha uygundur. 


Kanyak: Kanyak bir Fransız içkisizdir. Kanyak teknolojisi bu yüzden Fransada geliş- 
tirilmiş ve iyi kaliteli kanvak için darboğazlar sınırlandırılmıştır. İyi bir kanyak için 
kanyaklık şarabın önemi kadar Kanyak takdir cihazlarınında önemi vardır. Takdir metod- 
ları içinde yeni geliştirilen Şrant metodudur. Şrant metodu damıtmak: Şaraptortusu ile 
karıştırılmış durumda kazan'a konur. Başlık kapatılır. Yavaş yavaş alkol kaynamağa baş- 
lar, buharlaşır ve diğer uçucu maddeler uçarak osoğutucuda yoğunlaşır ve kloşa akar. 
Şrant metodu ile elde edilen kanyaklar kalite bakımından diğerlerinden çok üstündürler, 
Kontinu cihazlar uçcu maddeleri istenildiği gibi ayıramazlar. Vakum usulü damıtma ise 
aromatik maddeleri azaltır. 


Türkiye kanyakçılığında ise gerek kanyaklık şarap seçiminde gerekse takdir kısmın- 
da bir modernizasyon gerekli olacaktır. Kanyaklık üzümlerin ayrılması buna göre kalite 
şarapların, kanyaklık şarapların belirlenmesi kanyak kalitesini arttıracaktır. Kanyak da- 
mıtılmasında kullanılacak son tekniklerle kalite daha da gelişecektir. Kanyak konusunda 
ihraç olanakları her zaman aranabilir. 


Kamyakla tahsis edilen kara sakız ve yapıncak üzümleri sıhhatli ve daha ekşi olarak 
(9-10 Beme) toplanarak I ve II Pres şıraların kükürt gazı kullanılmadan daha düşük 
temperaturda fermantasyona tutularak kanyağa elverişli şarap suması elde edilebilir. Bu- 
nunda iyi bir damıtmaya uğratılması iyi kaliteli kanyak üretimine imkân verecektir. 
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“ Viski : Özellikle İngilterede İsköçya ve İzlanda da yaygın bir içkidir. İskoç tipi vis- 
kinin esas ilk maddesi bu ülkeye ait bir çeşit turp kömürüyle işlendirilmiş arpa maltıdır. 


Türkiye'de Viski yapımı çok yeni ve Ankara Bira Farikası bünyesinde yapılmakta- 
dır. Kullanılan ham maddelerin hepsi yerlidir. Viski yapımında az da olsa bir düzeye ula- 
şılmıştır. 4. Beş Yıllık Plân çerçevesi içerisinde Ankara Bira Fabrikasına ek bir Viski imâl 
yerinin oluşturulması gerekir. Böylece Viski ve Bira proseslerinin ayrı ayrı kontrolü ger- 
çekleştirilebilir. 


Diğerleri: Damıtık içkilerin Likör, Cin ve Vermut yapımı Dünya üzerinde çeşitli ül- 
kelerde bazı farklılıklardır. Türkiye koşullarında elde edilen Likör, Cin ve Vermut kalite- 
leri oldukça yüksektir. Destilâsyon önemi bu içkilerimiz içinde geçerlidir. Darboğazların 
giderilerek gerekli eskitme süresine uyulması ve ivi bir damıtma kaliteyi daha da art- 
maktır. Yenileştirilen cihazlar modern cihazlar clmaktadır. Tüm yüksek alkollü içkiler 
için kalitenin sürekli ve her işlemden sonra kontrolü müdahaleleri zamanında gerçekleş- 
tirilecektir. Bugün birçok fabrika kapasitele.'inin üstünde forse kapasite ile çalışmakta- 
dır. Türekiticinin talebini karşılamaya yöne'ik böyle bir çalışma kalite kontrolünü ikinci 
plâna itmektedir. Yeni kapasiteler yaratarax, modern apreylerle donatılmış fabrikaları- 
mızda kurulu kalite kontrol laboratuvarları işlerlik kazanacaktır. Aynı zamanda içki sek- 
töründe çalışan kişilerin bu konuda uzmanlaşmaları ve Uzmanlaşmanın giderek alt ka- 
demeye yaygınlaştırılması gerekecektir. Türkiye şartlarındaki içki teknolojisinin mevcut 
durumunu tesbit etmek daha da kolaylaşacaktır. Bugünkü sıkışık kapasitede çalışmak çe- 
şitli donanımların, küvlerin takdir cihazlarının plânlamasına da olanak vermemektedir. 
Gelişmiş ülkelerde bu plânlamalar yapılmıştır. 


Ayrıca imlâ gupları açısından da artık tamamen otomatik tesislere yönelmek gere- 
kir. Şişe, kapak kontrollerinin gerçekleştirilmesinde verimliliği artıracak, kayıpları azal- 
tacaktır. 


Üretime girdilerinde önemli bir değişiklik olmayacaktır. Tablo 2 deki üretim girdileri 
gerçekleşecektir. 
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VI. SAĞLANACAK YARARLAR : 


RAKI 


TABLO 21/a — KATMA DEĞER 


(1975 Fiatları ile) 


Yıllar Katma değer Endeks 
(00) (2) (3) 
1976 1.653.706 100 
1977 1.668.968 101 
1978 1.708.891 103 
1979 1.834.270 1 
1980 1.918.250 116 
1981 2.004.247 121 
1982 2.090.244 127 
VOTKA 
TABLO 21/b — KATMA DEĞER 
(1975 Fiatları ile) 

Yıllar Katma değer Endeks 
(09) (2) (3) 
1976 329.299 100 
1977 424.801 108 
1978 457.299 116 
1979 489.799 125 
1980 522.297 133 
1981 554.796 dı 
1982 619.381 158 
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DİĞERLERİ 


(Kanyak, Likör, Cin, Vermut) 


TABLO 21/c — KATMA DEĞER 
(1975 Fiatları ile) 


(Milyon TL.) 

Yıllar Katma değer Endeks 

(09) (2) (3) 

1976 107.397 190 

1977 120.397 112 

1978 124.010 115 

1979 136.449 127 

1980 144.803 134 

1981 151451 141 

1982 160.795 150 


2 — Dış Ticaret Etkisi : 


Yüksek Alkollü İçkiler Sektöründe de ham madde ve yarı mamül madde ithalâtı 
söz konusu değildir. Mamül madde ithalâtı ise turistik talepleri karşılamak amacıyla it- 
hal edilen bir miktar Viski dışında söz konusu değildir, Şöyleki : 1975 yılında 78.250 It. 
Viski ithal edilmiş ve 18.709.178 TL. sı ödenmiştir. 1976 ve 1977 yıllarında yatırım prog- 
ramında görüldüğü üzere sektör için dış harcamalar yapılacaktır, Buna göre ithalât ka- 
lemini 1976 ve 1977 yılları için inceleyelim; 


1976 400.000 TL. — 26.667 $ 
1977 27.000.000 TL. — 1.800.000 $ 
Toplam 27.400.000 TL. — 1.826.667 $ 


NOT: 1$—15TL. 


1975 yılı ihracat miktarlarını ve bedellerini gözönünde bulundurarak Sektörün 1976 
ve 1977 ihracat miktar ve bedellerisi tahmin edebiliriz. 


TABLO 22 — 1975 YILI İHRACAT MİKTAR VE BEDELLERİ 


Cinsi Miktar Bedel 
Rakı 691.149 It. 18.824.023 TL. 
Likör 30.750 ,, 563.954 ,, 
Kanyak D-T725. 137.476 , 
Votka 30.608 ,, 306.080 ,, 
Cin — a 
Vermut — —> 
Viski — ss 
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TABLO 23 — 1976 YILI İHRACAT TAHMİNLERİ 


> 
Cinsi Miktar Bedel TL. Bedel $ 

Rakı 694.000 It. 18.733.000 TL. 
Likör 59.000 ,, 1.062.000 ,, 
Kanyak 5.000 ,, 120.009 ,, 
Votka 33.600 ,, 336.000 ,, 
Cin — — — 
Vermut — — 2 
Viski — Es Bi 
Toplamı 791.609 ,, 20.256.000 ,, 1.323.922 ,, 

1977 Yılı İhracat Tahminleri 

Cinsi Miktar Bedel TL, Bedel $ 

Rakı 787.000 It, 21.249.000 TL, 1.388.823 $ 
Likör 61.000 ,, 1.098.000 ,, 71.765 |, 
Kanyak 5.500 ,, 132.000 ,, 8.627 ,, 
Votka 34.900 ,, 349.000 , 22.810 ,, 
Cin — — e 
Wermut — — EE 
Wiski — e sise 
Toplam 888.400 ,, 22.828.000 ,, 1.492.025 ,, 
Sonuç : 


1 $ — 15.30 TL. (Satış fiyatı) 1976 


1976 ve 1977 yılları ithalât ve ihracat kalemleri incelendiği zaman Sektör ticaret den- 
gesimim ithalât lehine fazlalık göstererek aşık verdiği anlaşılmaktadır. Ancak bundan 
sonreakci yıllarda ihracatın belli miktarlarda artmasına mukabil ithalât ya çok az olacak 
veyalhut hiç olmayacaktır. Bu bakımdan 1978 yılından itibaren 1982 yılına kadar bu 
ticarcet. açığının kapanacağı ve ihracat lehine bir gelişmenin olacağı kabul edilebilir. 
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3 — İstihdam etkisi : 
a — İnşaat aşamasında yaratacağı iş hacmi : 


İnşaat aşamasında yaratılacak iş hacmi ihale bedelleri üzerinden tesbit edilmiştir. 
İhale bedelleri kesinlikle tesbit edilemeyen yatırımların ihale bedelleri aşağıda izah edil- 
diği şekilde hesap edilmiştir. 


-- Toplam yatırım tutarından dış para ve kalan miktardan da “4 10 düşülmüştür. 


— İnşaat aşamasında gerekli olan işçi miktarları : 


(Xx) 1. Karaman Şarap İmalâthanesi 1972-76 
2.643.000 TL. ihale bedeli 
2.643.000 X 35/100 — 925.000 TL. 
(G6 35 İnşaat maliyetindeki işçi girdisi) 
925.000/60 — 15.417 işçi (bir gün bazı ile) 
(60 TL. asgari geçim indirimi) 
15.417/300 — 51.39 (300 işgünü çalışılacaktır.) 
51.39./3 — 17 işçi (inşaat süresi üç yıldır.) 


Bu sonuca göre 3 yıl her gün 17 işçi çalıştırılacağı tahmin edilmektedir. 


(x) 2. Tokat Şarap İmalâthanesi (Tevsii) 1971-76 


1.162.000 TL. 
1.162.000 X 33 — 407.000 TL. 
100 
407.000/60 — 6783 işçi 
6.783/300 — 24 —— — 6 işçi 
(x) 3. Bilecik Şarap İmalâthanesi 1973-76 
4.168.000 TL. 


4.168.000 X 35/100 — 1.458.800 
1.458.800/60 — 24313 
23313/300 — 82/2 — 41 işçi 


4. Şarköy şarap dinlendirme kav tesisi 1976-77 
2.700.000 TL. 
2.100.000X35/100 — 945.000 
945.000/60 — 15750 
15750/300 — 53 işçi 
53/,5 — 35 işçi 
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5. Gaziantep Şarap Dinlendirme 
Kav Tesisi (1976-77) 
2.700.000 TL. İhale bedeli 
35 işçi 
5. Elâzığ Şarap Dinlendirme Kav tesisi (1976-77) 
2.700.000 TL. 
35 işçi 
7. Gaziantep (İslahiye) Şarap Fabrikası 1976-78 
108.000.000 TL. 
108.000X35,/100 —37.800.000 
37.800.000/60 — 630.000 
630.000/300 — 2.100 işçi 
2.100/2,5 — 840 işçi 


8. İskenderun Şarap Stokaj kavı (1976-78) 
45.000.000 TL. 
45.000.000X35.100 15.750.000 
15.750.000,60 — 262.500 
262.500/30 — 875 
585/2,5 —- 234 işçi 
(x) 9. Tekirdağ Küv ve imlâ dairesi tevsii (tamamlama) 1975-76 
18.247.000 
18,247.000X35/100 — 6.386.450 
6.386.450/60 — 106.441 
106441/300 — 355 
355/1,5 — 237 işçi 


160. Diyarbakır Bira Fabrikası (1976-78) 
135.000.000 TL. 
135.000.000X35/100 — 47.250.000 

67.250.000/60 — 787.500 
787.50/300 — 2625 
2625/2,5 — 1050 işçi 


111. Nevşehir Rakı Fabrikası (1976-78) 
99.C00.000 TL. 
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99.000.00X35/100 -— 34.659.090 

34.650.000 /60 — 577.500 
577.500 /300— 1925 
1925/2,5—770 işçi 


12. İzmir-Tekirdağ Gaziantep Rakı kazanı ilâvesi (1976-1977) 
2.700.009 TL. 
2.700.0C0X35 (100 —945.000 
945.C09,/69—15759 
15.750/300—52 işçi 
53/1,5 35 işçi 


13, Kanyak İmalât Eskitme tesisi tevsii (Tekirdağ 1976-77) 
16.200.000 
16.200.000X35/ 100--5.670.000 
5.670.000/60—94500 
945000/300—315 işçi 
315/1,5 — 210 işçi 


14. Çanakkale Kanyak İmalât Eskitme tesisi tevsii (1976-1977) 
5.400.000 
5.400.000X35/100— 1.890.000 
1.890.000 ,/50—31590 
31500/360-—105 
105/1,5—70 işçi 


15. Kanyak İmalât ve Eskitme tesisi Tevsii (1976-77) Gaziantep 

78.300.000 

78.300.009X35/109 — 27.405.000 

47.205000 /60-—-456 750 

455750/300—1522 
1522/2,5—609 işçi 

İşçi miktarları tesbit edilirken aşağıdaki varsayımlardan hareket edilmiştr. 
1 — İhale bedellerinin © 35 i inşaat mliyetindeki işçi girdisi olarak kabul edilniştir. 
2 — Asgari geçim indirimi 60 TL. dir. 
3 — Bir yılda 209 iş günü çalışılacaktır. 


4 — Her fabrika için inşaat sürelerinin tesbiti işin başlama ve bitiş tarihleri göz- 
nüne alınarak bulunmuştur. 

5 — İşçilerin © 12 sinin kalifiye işçi olacağı düşünülmüştür. 

6 — Yanında X işareti bulunan fabrikaların ihale bedelleri kesin olarak biliimek- 
tedir. 
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b — İşletme aşamasında yaratacağı iş hacmi : 


———— 
İş gücü 1975 1976 1977 1978 1979 1980 


PN İŞ ED 
I — İDARECİ VE TEKNİK ELEMAN : 
a) Teknik elemanlar 


1, Mimar ve Mühendisler 53 53 63 63 75 


2. Fizikçi ve Matematikçi 


3. Biyolojist veteriner 
Ziraat Mühendisleri Nİ vg 21 21 25 


4. Tıbla ilgili olanlar. 


— Doktor 8 8 12 12 15 

— Operatör 3 3 3 3 â 

— Dişçi 3 3 Vİ 10 

— Sağlık Memuru 2 2 6 6 10 
5. Diğer 

— Memur 3 3 3 5 

— Teknisyen 3 3 3 3 6 
b) İdareci ve Müteşebbisler 

— Daire Başkanı El 1 i 1 1 

— Daire Başkan Yardımcısı 1 1 1 k , 

— Şube Müdür 4 4 4 4 4 

— Şube Müdür Yardımıcısı 4 4 4 4 4 

— Fabrika Müdürü 15 15 19 19 22 


— Fabrika Müdür Yardımıcısı 15 15 19 19 22 


Ii — TEKNİSYEN VE YARDIMCI 


ELEMANLAR : 
a) Teknisyen 2 2 10 10 20 
Teknikler 9 9 5 17 20 
b) Sürveyan 2 8 4 4 6 
MI — Kalifiye işçi 2236 2236 2253 2257 2667 
IV — Düz işçi 3593 3593 3528 3628 4282 
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VH. ALINMASI ÖNGÖRÜLEN TEDBİRLER : 


Yüksek alkollü ve Damıtık İçkiler : 
Tam Tekel durumunda bulunan yüksek alkollü ve damıtık içkiler piyasası monopol 
piyasa şeklindedir. 


Tekel monopol piyasa avantajını bu sanayi dalında koruduğu içinticari maksadı ya- 
nında, sosyal amaçlı bir takım görevleri de rahatlıkla yüklenmektedir. 


Rakı dış talebinin karşılanması için yeni yatırımlara gidilmekte ve rakının daha cok 
ihraç edilmesi için pazar olanakları aranmaktadır. 


Votka, gelişen talebi karşılaması için yeni tevsi proğramlarına gidilmektedir. 


Özellikle işletmelerde üretimin gelişen teknolojiye ayak uydurması, üretim ve pazar 
birimleri arasında, üretim safhasındaki söyleyişi temin etmek şerekir. Bu da işletmelerde 
yeterli ve kaliteli eleman istihdamı ile önemli bir aşama olmaktadır. Özellikle işletmelein 
teknik ve idari görevlerini üslenen yöneticilerin işletme formasyonuna sahip olmaları 
isabetli olacaktır. 

Müskirat ürünlerinin maliyetlerini düşürmek için girdilerden önemli yer tutma Ş;e- 
nin Tekel tarafından imâl edilmesi konusu mutlaka etüd edilmelidir. 


Tekel'de şişe durumu şu şekildedir. 
(Aralık 1975 tarihi itibari ile) 


TABLO 24 — den 


Fab. Fab. Toplam şişe 
Boş şişe Dolu şişe Miktarı 
47.828.404 2.504.174 50.282.484 
B, M. Boş şişe B. M. Dolu şişe Toplam şişe 
m Miktarı 
2.123.750 3.543.932 
5.767.683 
Genel Toplam 50.282.484 Fabrika 
5.167.683 Başmüdürlük 
58.050.167 


Tekel'in sahip olduğu toplam şişe miktarı 60 milvon adet civarındadır. Tekel'in tp- 
lam müskirat üretimi 129 milvon civarındadır. (1976 Tekel 2 It. müskirat için her hdü- 
kârda 1 adet sişe bulundurmak durumundadır. 1979 yılında toplam müskirat 195 nilyon 
It. civarında olacaktır. Asgari 100 milyon şişe gerekecek. 
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ORTALAMA FİYATLAR 


Mamüll cinsi TL. 

Şarap Şişeleri 3,00 — 3,10 
Rakı Şişeleri 2,25 — 3,00 
Bira şiişeleri 3,00 — 3,50 


'Te'kel'in 1976 yılı için 1976 fiatları ile şişeye ödeyeceği para miktarı : 


60 milyon X3)| 


DD X 3—5,4 milyon adet (3 yıl içinde), 1979 


1(1.800.000 “e 3 zayiat 


yılındalki (195-120) 75 milyon It. eklenecek kapasite ( - -— 37,55) 37.5 milyon 


şişe gereksinmesi yeni kapasite artışları ile ortaya çıkacaktır. Zayiatla birlikte (37,5 
--5.4) -— 42.9 — 43 milyon adet şişe ihtiyacı ortaya çıkacaktır. 

19779'daki ortalama fiat (“5 10 fiat artışı dikkate alınaraktan) 375 TL. civarında ol- 
duğu teahmin edilebilir. 

43 Milyon X3.75 — 161.250.000 TL. Tekel içki Sanayiine 1979 yılında 161.250.000 TL. 
gibi önemli bir meblâğ ayırması gerekecektir. 

Bu' kadar geniş bir kaynağı dışarıya ödeyen Tekel'in, bir şişe fabrikası etüdünü yap- 
tırıp, konuya ilgi göstermesi isabetli olacaktır. 

Bir: Sanayii dalının her ihtiyacı olduğu bir girdiyi kendisinin yapması gibi bir konunun 
dışında,, maliyet hiyerarşisinde 2. veya 3. durumda bulunan şişenin kendi ihtiyacı kadar 
bir şişe: imaline girmesinden tabii bir şey olamaz. 


TABLO 24 


I/ARALIK 1975 TARİHİNDE BULUNDUĞU YERLER 
İTİBARİYLE ŞİŞE DURUMU 


Fabrika- Fabrika- Fabrika- 
lardaki lardaki lardaki 

Şişe Cinsi boş şişe dolu şişe Toplam şişe 

30 CI. normâl Altınbaş şişe 841.709 99.094 5.940.803 
50 CI. normâl Altınbaş şişe 8.694.432 217.080 8.821.512 
35 CI. Malt hülâsası şişesi 179.104 6.600 185.104 
35 Vidalı rakı 16.716.136 958.262 17.754.398 
70 Vidalı rakı 2.827.575 522.966 3.350.541 
35 CI. Altınbaş rakı şişesi 1.295.278 93.444 1.388.722 
70 CI. Altınbaş rakı şişesi 186.516 31.933 218.469 
35 CI. Tek rakı şişesi — 12.540 71.432 
70 CI. Tek rakı şişesi —— 6.810 6.810 
35 CI. Binboğa Votka şişesi 1.461.148 14.280 1.475.428 
70 CI. Binboğa Votka şişesi 608.387 18.588 626.975 
35 CI. Borda Şarap şişesi 51.113 1.689 52.802 
70 CI. Borda Şarap şişesi 3.066.221 41.323 3.161.525 
35 CI. Renan tipi şarap şişesi 12.800 8.160 20.950 
70 CI. Renan tipi şarap şişesi 576.058 69.629 645.687 
70 CI. Viski şişesi 132.032 — 132.032 
35 CI, Saf ispirto — 2.640 2.640 
50 CI. Tuvalet ispirtosu şişesi 18.399 27.400 5799 
70 CI. Saf ispirto şişesi — 60 00 
100 CI. Yakacak ispirtosu şişesi 427.890 2.860 424.760 
35 CI. Kanyak şişesi 26.500 — 26.500 
70 CI. Kanyak şişesi 331.333 — 331.383 
35 CI. Kapsüllü rakı şişesi 645.644 — 645.644 
76 CI. İhraçlık rakı şişesi 286.891 12.000 298.891 
80 CI. Köpüklü şarap şişesi 194.163 6.946 201.109 
7 CI. Eşantiyon şişe 139.409 — 139.409 
70 CI. K. tipi yeşil şişe 78.017 — 78.017 
35 CI. Bal renkli şişe Ea 3.270 3.270 
50 CI. Ahududu şişesi 239.582 2.685 242.267 
50 CI. Bindallı şişesi 31.816 4.160 35.976 
50 CI. Cin şişesi 97.121 1.695 981.816 
50 CI. Çilek şişesi 1.490 1.139 2.629 
50 CI, Kayısı şeşesi 19.619 98 19.717 
50 CI, Limon şişesi 1.098 75 1.173 
50 CI, Muz şişesi 89.596 3.521 93.117 
50 CI. Portakal şişesi 31.374 10.100 4LATA 
50 CI. Turunç şişesi 1.651 1.651 1.651 
50 CI. Vişne şişesi 63.314 2.364 65.878 
20 CI. Kanyak şişesi 1.011.847 214.010 1.225.857 
35 CI. Kanyak şişesi 668.053 14112 682.165 
70 CI. Kanyak şişesi 88.472 21.039 109511 


30 (CI 
50) (CI. 
35 (CI. 
70) (CI. 


35 
70) 
70 
100) 
80 


CI. 


(CI. 
CI. 
CI. 
CI. 
CI. 


Şişe Cinsi 
, Kalite kanyak 
. Vermut şişesi 
. Sek vermut 
. Kahve likörü 
, Cin 
. Ahududu şişesi 
. Altın-Cin 
Çilek 
. Kayısı 
. Kahve 
. Limon 
. Muz 
Portakal 
Turunç 
. Vişne 
. Vermut 
. Viski 
. Altın 
. Gül 
. Mandalina 
. Nane 
. Beğendik 
. Kınakına 
. Kakao 
. Eşantiyon 


TOPLAM 


Şişe Cinsi 


. Normâl altınbaş bira 
Normâl altınbaş bira 
Malt hülâsası şişesi 
Borda şarap şişesi 
Renan tipi şarap şişesi 
Renan tipi şarap şişesi 
Viski şişesi 

Yakacak ispirto şişesi 
Köpüklü şarap şişesi 


TOPLAM 


GENEL TOPLAM 


Fabrika- 
lardaki 
boş şişe 


199.914 
3.503 
53.920 
169.169 
6.039 
105.409 
103.531 
99.760 
37.860 
54.069 
63.976 
379.834 
79.834 
82.444 
84.825 
74.764 
115.876 


47.828.404 


Başmüdürlükler- 
deki, Boş şişe 


Fabrika- Fabrika- 
lardaki lardaki 
dolu şişe Toplam şişe 
6.287 206.221 
11.296 14.799 
28 58.948 
884 1.053 
64 6.103 
— 105.409 
— 103.551 
— 99.760 
— 37.860 
— 54.069 
— 63.976 
— 379.834 
— 79.374 
— 82.444 
— 84.825 
— 74.764 
14.800 130.679 
2.577 2.577 
810 810 
1 1 
4.961 4.961 
3.513 3.513 
21 21 
623 623 
14.656 14.656 
2.504.174 50.282.271 


Başmüdürlükler- 
daki Dolu Şişe 


Başmüdürlükler- 
daki Toplam şişe 


85.210 152.584 237.194 

1.842.937 2.892.355 4.735.292 

20.297 44.897 65.194 

107.526 341.736 449.262 

32 4.645 4.677 

57.860 193.452 251.312 

9.862 13.949 23.811 

26 314 341 

2.123.750 3.643.932 5.167.683 
50.282.271 
5.167.683 
56.049.954 
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Bira Sözcüğü : 


Enzimler: Canlı hücre tarafından meydana getirilen, etrafındaki maddelerle reaksiycna 
giren fermante kabiliyeti yüksek bileşiklerdir. Örneğin şekerli çözeltileri alkol ve CO, e 
parçalarlar. 


Bira Mayası : Tek hücreli canlılardır. İyi bir bira mayası berrak çözelli, boş lezzet 
ve koku verirler. 


Islatma : oArpanın su ile muamele edilelerek çimlenme kabiliyetinin arttırılmasıar, 
Havalandırma ile oksijen verilerek arpanın solunumu arttırılır. Arpa ıslatma sırasırda 
bünyesine bir miktar su alır. 


Çimlendirme (Nemli soğuk havada arpalar tabala halinde serilerek çimlendiriir. 
Çimlendirme esnasında çimler teşekkül eder. enzimler arpa içindeki nişastanın bir Hs- 
mını reaksiyona girerek parçalarlar, CO, meydana gelir. Arpa boyunun 3.4 ii kadar war 
ve enzimler çoğalır. 


Yeşil Malt : Çimlendirme sonunda elde edilen Malt'a yeşil malt denilir. 


Kavurma : Amaç ısı ile çimlendirmeyi dudurmak ve biraya özelliğini vermektir. Bu- 
rada renk ve koku veren maddeler teşekkül eder. 


Malt : Biokimyasal ve kimyasal değişmeler uğramış bira yapımına hazır arpalır, 


Malt hülâsası : Bira üretiminin yan ürünü olarak elde edilen “4 2 gliserfosfat lâ- 
ve edilmiş malt iştah açıcı olarak kullanılır. 


Değirmen : Maltın öğütülerek içindeki enzim nişasta ve diğer maddelerin suya 36- 
çimini kolaylaştırmaktır. 


Mayşeleme : Öğütülmüş malt'ın sıcak su (559C). katılarak kaynatılması koyuaş- 
trılmasıdır. 


Hublon : Şerbetçiotu diye'de tabir edilen bir bitkidir. Şerbetçiotu okonulmasnın 
amacı, biranın dayanıklılığını arttırmak ve biraya hoş koku, hafif acılık vermektir. 

Şıra : Fermantasyona uğratılmamış, bira olmaya hazır koyu, sıvı, 

Filtre : Arpanın bira yapımında işe yaramayan artık kısmı, ya nürünü, 


Soğutma : Frigo Zararlı mantarların üremesini önlemek için şıranın çabukçaso- 
Zutulması işlemidir. 


Yermantasyon : Şıraya maya katılarak şekerli maddelerin alkol ve CO, e parçaan- 
masmı sağlamaktır. 


Dinlendirme : 0.2“C da biranın ağır fermantasyona bırakılmasıdır. Bundan anac 
CO, in çözülmesi mayanın dibe çökmesi, lezzatin ve olgunluğu biraya kazandırılmasıdr. 


imlâ : Biranm şişelere otomatik olarak doldurulması ve kapaklanmasıdır. 


Konveyör : Boş imlâ grubuna, dolan şişelerin pastörizasyona naklini sağlayan dö- 
nen bant sistemi, 


Pastörize etmek : Şişe içerisindeki biranın uzun süre dayanıklılığını sağlamek çin, 
mikroorganizmaların hayatiyetini son vermek amacıyla 90“C sıcaklıkta bir saat süre ile 
şişelenmiş biranın tutulmasıdır. 


Triaj : Arpanın, cam mikser, kullanma esasına bağlı olarak Silolanma işlemdir. 
(Bakım). 
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Şarap Sözcüğü : 


Şarap : 


Yalnız taze üzüm veya şırasının fermantasyonu ile elde edilen alkollü içkidir. 


Bozuk Şarap : 

Bakterilerin veya yabani mayaların v. s. nin etkisi altında hastalanmış yahut her- 
hangi bir suretle fena koku almış acılaşmış, sirkeleşmiş, tadı, rengi ve kokusu değişmiş 
şaraplardır. 


Kalite şarapları : 

Yönetmeliğe göre kalite şarabı olarak t2scil edilmiş şaraplardır. 

Miliekivalen : 

1 litreye şıra veya şaraptaki asitleri nötrleştirmek için harcanan alkolü eriyiğinin 
ml* sayısıdır. 

Fermantasyon : 

Şırayamaya katılarak şekerli maddelerin alkol ve CO, e parçalanmasını sağlamaktır. 

Tulvar-Egutvar-Fulvar-Egrapuar : 

Üzümün saplarını ayırmak ve öğütmede kullanılan teçhizat 

Kontinü pres : 

Şarap imalâtı için üzümün sıkılmasında kullanılan pres. 

Pnömatik Pres : 

Basınçlı hava ile çalışan en yeni üzüm prestir. 

Sarap imlâ grupları : 


Şarabın şişelere doldurulması ve dolduma sırasındaki kapişonlama, etiketleme gibi 
işlermilerin tümünü iml âadı verilmektedir. 


Seperatör :  Üzümle birlikte bulunan ve Şarap imalât süresine girmesi istenmeyen 
topırak, taş, yabancı bitkiler gihi maddelerin öğütme aşamasından sonra ayrılmasını sağ- 
layzanım teçhizat, 

Soğutma : (--6') derecede soğutulması ve gazların soğutma aygıtının alt bölümde 
topllanarak Şarap'tan ayrılması işlemini soğutucu yapmaktadır. Bu işlem sonucu taze Şa- 
rapttalki Karbondioksit ve kükürt gazları şavaptan ayırlarak şarap eskitilecek, ayrıca ka- 
litecesi yükselecektir. 

Pasiörizatör : Sadece bazı çeşit özellikle kırmızı şaraplar için kullanılan bir eskitme 
ve ayymı zamanda sağlık koruma işlemidir. 

Aktinizatör : Bu araç kızıl ötesi ve mor öteki ışınların yardımı ile şarabın hem pas- 
törizza.syonu ve hem de içindeki zararlı baktezilerin öldürülmesi işlemini nyanpıldığı bir es- 


kitrme aracıdır. 


Küv kullanımı Plânlaması : 
Fermantasyon, imalât, bekletme v. b. gibi işlemler için hangi küvlerin kullanılacağı- 


nın İbelirlenmesi. 
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Yararlanılan Kaynaklar ; 


Tekel Genel Müdürlüğü Kayıtları, 

Yeni Strateji ve Kalkınma Plânı 3. Beş Yıllık 1973-1977 
1976 Yıl Yatırım Proğramı — Tekel — 

D, P. T. Yeni Strateji 1973-1995 (Nisan 1972) 

80. Yılda Türk Sanayii 

Rakı ve Damıtma — Muhittin Karaveli 

Bira ve Malt — Muhittin Karaveli 

İçki Sanayii Özel İhtisas Komisyonu rapo'u 1956 

Proje Hazırlama Şubesi Bira Etüd Projesi 

Proje Hazırlama Şubesi Şarap Etüd Projesi, 

Tekel Genel Müdürlüğü, Şarap Fabrikaları kayıtları 
Tekel Genel Müdürlüğü Bira Fabıikaları Şubesi kayıtları 
Tekel Genel Müdürlüğü Yüksek Alkollü İçkiler Şubesi kayıtları 
Dış Satış ve İştirakler Şubesi kayıtları 

Kanayak ve Votka Teknolojisi Muhittin Karaveli 

Gıda Kimyası Halit Keskin, 

Meydan — Larousse 


D, P. T. İma 


ât Projeleri hazırlama modeti, 
Anorganik Sınai Kimya Saffet Rıza Alpar 
Kimya Mühendisliği Dergisi 1966 

Tekel Bilânçoları 


T. S. E. Standartları 


DOĞRU YANLIŞ CETVELİ 


YANLIŞ 


Dudurum 
Alkolü 
Sektörü 
Tarihi 


Kurum 

Kauğu 

Damıtık alkollü 

İ çkiler Sanayiinin 
dağılışı kapasite ve 
istihdam 

500.800 km 

Getirir 

Üretimini 

Kanayak 


DOĞRU. 
Durumu 
Alkollü 
Sektörün 
Tarifi 
Kuru 
Kabuğu 


Damıtık Alkollü 
İçkiler Sanayiinin 
Dağılışı ve kapasite 
Bea, 

500-800 km 

Getirilir 

Üretiminin 

Kanyak 


SAYFA 
30 

99 
101 
101 


105 
150 


151 


151 
151 


152 
188 


NO: 


(18.Satır) 


(9.Satır) 
(9.Satır) 


(T.satır) 


663.2/.5(560)(047.3)"1978/82n 
D367 


YER NUMARASI : 
1.2. 


yazar: DPT, 


DOKÜMAN anı ; İçki ÖİK. Raporu, 


